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£)ut>or ifi eS nfabig, einige «Regeln ,. bie bei 3Cu§* 
ubung ber Äunfl beamtet »erben muffen, $ier' 
anjufityrenj ftc betreffen: 

a) . empfetyunfl ber SKetnltöfeir. 

; Seber olfo , ber baS ®efd)dft ber £üd>e be* 
! forgt , muß in ollen Stetten ganj befonberS batauf 
balten unb «berfeften f?ets naeftfommen. SBian be* 
aajte baber aua) bie Mty mit t>ox jüälid)er tfnf* 
merf famhit, unb febe immer barauf, baß in allem 
äoa)gefcbJrr , unb an ben übrigen £üd)en s <SJerdtl)en 
bte größte Steinlidtfeit $u finben fety, benn hur 
?u leicht fann butö) SBernacfydfftgung biefer nofy 
»enbigen Siegel, bie Steife einen wütigen unb 
frembartigen ©efa)macf bekommen , wie aud> mit-- 
unter- biefelbe babura) ttfaig ungenießbar werben, • 



^ ö $fid)t, unb eine forgfdltige 33ead)tung »erbient 
fupferne Äoa)gef^irr, SKan forge bafür, baß 
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bicfcS jlet§ gut »erjinnt fe», nie ungereinigt ju 
anbem «Steifen gebraucht, unb am allerwenigjlen, 
bafj €ffen barin aufbewahrt »erbe. 

9iad> bem ©ebraudje muf fold>e§ fetyr gut 
gefdubert unb babin gefeiten werben, baß weber 
$ett nod)@dure juruef bleiben, welches bem 9$er* 
ginnten n ad) t beilig unb ber, ©cfunbbeit böcbji fcbdb= 
lieb werben famu Sfatbfam ijl e§ baber, oor bem 
©ebraud>e baffetbe genau nacbjufef)en, unb mit 
einem reinen, trotfnen SEud;e gut auSjuwifcbetu 

2Cud> rijle man nie «föebl barin, weil baS 
Sinn, ba feine Slüfitgf eit baju f6mrnt, fonft 
fchmiljt, man neibme baju immer eine eiferne spfanne. 

SrbeneS ©efebirr muß nid)t ju lange, aud) 
nid^t ju »erfebiebenen ©peifen gebraucht werben, 
weil beren ©efefemaef nidjt rein babureb erhalten 
werben fann. ■:.''* 

©ferne Zbpft ftnb »orjuggweife ju SBraten 
unb ©dmwrftöcfen anjuwenben. 

©eb* ju empfehlen ifl nod) ju jeber ©petfe 
einen eignen ßöffel ju nebmen unb nicht mit einem 
mebrere ©eriebte ' ju fdjmecfen, umjurübren ober 



n?ot)l gar auszufüllen , benn baburd) wirb bem 
effen fein eigentümlich 

€tftätung einiger Stoäbtücfe berm man 
^ ftd> bei bet Äötffunfi bebtent 

^d) werbe mid) jwar bemühen, aM fo beutlid) 
atö möglich, anjujeigen, jeboeb auch fudjen, fo viel 
id> fann, mid; furj $u faffetu 

? ■ . 
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Um nun Sebem tterftdnblicfy fepn, fo taffe 
i<$ J>ier eine grfldrung ber ÄunjiauSbrütfe voran* 
gefyetu N 

©rilüren tyeift: in gefcfymoljener SButter 
umfetyren, mit geriebener ©emmet bejheuen, unb 
auf bem SRojl braten* 68 ifi nufcbar unb für 
2Rand)en aucfy red)t wofylfcfymecfenb, wenn man 
bie Ueberbleibfel vom ©eflügel • grtllirt 5 auf btefe 
2Crt brdt man aud) gtfd)e unb mehrere (Sorten gleifd)* 

S3land)iren tyeifit: ^tf(^ mit kaltem SBaffec 
auf fd)nelle& geuer fe|en, unb e§ t>or ba§ folgen 
fommen laffen, bafi e§ jietf wirb* ®urd) ju tan* 
ge$ Sieben im SBaffer verliert atfeS $leif<fy ben 
gr6fsren Styeil ber Äraft ©§ »erben aucf> manche 
2(rten ©emufe abgefod)t, ober blanfyitt 

i e g i r e « tyeijH : eine ©auce ober ©peife f ur $ 
vor bem 2Cnrid)ten rünblid) magern 

1> ^anniren l)eifit: in gefcfylagenen (Eiern 4mu 
»enben, unb mit ©emmel befeuern 

''Jßalliren tyeift: mit ©pecf, aucfy §)qpier 
ganj utmvicfeln* 

SR a r t n i r e n ijeif t : $if4 ober gleifd^ ^ in 
Sitronenfaft, Qtyalotttn , ^rovenceöl , ©etvürj unb 
bergleid)en legen, and) eine 9iad)t barin liegen laffen. 

glammtren l)eifit: ©eflügel nad) bem 
3)ftöcfen über gelmbe Äotylen ober feine ^elle@pdn^ 
d)enä galten, um baburd) ju bewirten, baß bie 
Keinen gebem leichter bavon gef>en* 




6 



1. 93on Stoppen. 



31 



beflen ift eS, wenn man baS gleifä) ganj 
rein »out <5d)lad)ter erhalten fantt, bamit e§ uns 
gewafdjen auf§ geuer gebracht werbe, weil eS 
burrf; baS SBafcfyen etwas »on fetner Äraft »er* 
liert 3ft bie§ jebod) erforberlid) , fo wafd)e man 
e5 nur einmal ab, unb fe|e eS bann gleid) mit 
foltern SBaffer ju geuer. 

Sfl «ber ein ©tücf Steift baju beflimmt, 
auf bie SEafel gebraut ju werben, fo fe|e man 
fotd>eS in fod;enbem SSBaffer auf § geuer, weil eS 
baburd) mefjr Äraft bebdlt 

ttrcfmigen. 

gur 4 $)erfonen fdjneibet man 2 16 festeres 
SKinbfleifd) in ftngerbtcf e ©treiben , flopft unb fyatf t 
e§ mit einem SKeffer wie ßarbonabe, legt eS m!t 
tß rofyen magern, in feine ©tütfe gefdjnittenen 
<3cf>infen in eine (Safferolle , giebt olmgefetyr 5 Seiler 
»ott SSBaffer barauf , fd)dumt e§ unb ttyut bann 
2 ßtyalotten, 1 gMerft'lienwurjel , einen falben 
&opf ©ellcrie/ einige Pfeffer -. Äöwer unb etwas 
<£al s baju, laßt aUeS eine f)albe ©tunbe fod)en, 
gießt eS bann burd) einen «Sieb bamit eS ftd> fefct 
9hm fdjwifcet man 1 fletnen Söffel ooll SD?et>t in 
2 8t. SSutter, giebt bie SouiUon baju wie aud) 4 8t'. 
SRacaronen unb Idßt felbige in 8 SRinuten gar f o$en. 



Digitized by Google | 



Sfom nimmt für 8 §>erfonen 5 Iß mageres 
0linbfleifcf> ,. fefet eS mit f altem SBafier ju ffeuer. 
9lad)bem e§ gehörig gef<f>äumt ij*, tbut man ©alj, 
$etetftlienTOUt5eln, 2 Sbatotten unb ettoaS SKuS-- 
catenblutye bjnju, unb wenn baS £leifd& gar ift, 
giebt.raan biefe SSouiUon burc& ein (Sieb, bamit 
ft'e ftd> fefct tffebann fömifct man 2 Söffet »oll 
3Re# in 6 a Sutter, gieft nun bie Souitton 
be&utfam barauf , bamit ftcfr baS SÄebl ni<j>t in, 
«eine Stümpen fefct, 8egt bann einen in @c&ei* 
ben gefcbnittenen Äopf «Sellerie, fo »ie eine ©tange 
?)orreau hinein unb läßt e£ bamit gar todjen. 
Äuci) fann man i <Stunbe »or bem 2Cnrict)ten 
ffleifcbfloße bineinlegen. 

3. »i>ufflon«6uppe mit 

2>er «Reis wirb juerfr mit f altem SEBaffer ab* 
gewaftyen, bann mit fodjenbem SBaffer einigemal 
abgebrüht, unb in einen l leinen S£opf yttyra. 
fctSbann giebf man SBouiUon ober SBaffer mit 
einem <5tücf SJutfer batan, nnb Idft tyn wngfam 
miö) ioä)m, bann giebt man tyn in bie 8ouitton, 
nebjl einigen ©uöpenfräutern unb efroaS in JBuf* 
ter geföwifctem SRe&l, «nb Idft 2ttte§ noA eine 
batbe ©tunbe rochen. 

4 Jtattffefft« emw mir SUcfi. 

» ! 

?fur 12 f)erfonen nimmt man 6 ffe Äalb* 
fleifö unb fe|t eö mit t altem SBaffer auf« »euer. 
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madfitm a geftfrig obgefödumt, tyut maft ©als, 
$>eterftlienwurjeln , ein paar G^alotten, fo wie 
aud) etwas $ngber baram SBenn ba§ #feifcf) gar , 
ifi, fo giebt man biefe S3ou«lon burd) ein ©ieb, 
bamit jte ft^ fefcet, in einer ßafferotfe ftywifct 
man min £ *f> »utter, unb 1£ £6ffel »oU $Jlt% 
gießt atöbann unter 'befyutfamen umrühren bie 
SBomUon barauf , unb wenn biefe f od)t, gfcbt man 
•| Ä gewafdjenen unb in fod)enbem SBaffer ge* 
quoüenen 3fcei§, fo wie aud) einen in ©Reiben 
gefcf)nittenen Äopf ©etterie unb eine ©tange $or* 
jeau tyiitau, womit fte eine tyalbe ©tunbe fod^en 
muß, nimmt bann ben $>orreau £erau§ unb läßt 
ben SReiS nun flöflig gar f ocfyen. 

5» £ungm«6uwc föt 4 ^ctfonetu 

fttnge, $erj unb 2 Äalbfleifä fe^t man - 
mit SBaffer $u geuer. 9iad)bem e§ abgefd)äumr, 
giebt man 2 Kalotten, etwas ganjen ^imta^ 
unb ©alj binju unb läft e3 3 ©tunben !od)en. 
35a« Äalbfleifcfy muß aber efycr tyerauS genommen , 
»erben, »eil eS fonft ju fetyr t>erfod)t. Siefe 
SSouitton Qicbt man bann burd) ein <3ieb uub - 
nadjbem fte f?d> gefegt, gieflt man fte ab unb . 
fd>»tfcet 2 fiöffel t>o« SKebl in 4 8t »uttcr. 
3tuf biefe« «föeltf fuHt man bie S3ouiÜon unb läft 
fte \>am\t tod)en. 9fam jtetyt man au« ber fiung« , 
alle Welmen unb \£äute unb batft fte in Heine 
SBürfeln, giebt fte mit etwa« gejtofj enei* SKuScatetu 
blutye in bie ©uppe unb rityrt biefe mit einigen • 
(fibottern ab, - 

< — ■ • 
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6. &mmWtW>®viw mit Äartofftfm 

SRan nimmt ein gutes ©tücf £ammelfleifd> ' 
aus ber Äeule, bringt eS mit fo meiern SBaffer, 
als man Suppe bebarf, $euer. SBenn eS ge= 
fdjdumt l)at, giebt man Srotebeln unb einige @e= 
»urs* «Reifen fn'nju, unb Idft baS gleifdf) langfam 
gar fod)enj bann giefüt man bie 33outllon bura) 
ein ©ieb, unb fällt alles $ett rein ab. 9eun 
fä)dlet man f leine gute Kartoffeln, eine JpanbooH 
auf jebe $>erfon gerechnet, unb giebt ft'e, nebji 
etwas ©uppenfrdutem unb einem Soffel ooU in .> 
SSutter gefirnißtem SRebJ jur 23ouillon, Idpt atteS 
jufammen »ei^ foa>n, unb rietet bie (Suppe an, , . 

7. £ü(mtt*6uwe für 12 ^«fonrn» 

• ' SRan nimmt 2 alte £u&ner, 3 tfe Stinb* 
unb 3 tfe Smfkify, bringet fold)e$ mit fo »ie= 
lern SBaffer, als man (Suppe bebarf, ju geuer, 
tfwt etwas <Salj ^metn unb fdjdumt fte gut ab. 
Sjl biefeS gef^e^en, fo giebt man einige 3»i^n 
binju unb läßt ft'e bei gelinbem geuer gar t ocf)en. • 
Sann gießt man bie SBouiüon buref) ein ^)aaiv 
f«*, Idpt fte etwas liefen, bamit ft'e fta) fegt, 
fldrt fte bann bef>utfaro in einen , SEopf ober eine 
eafferoffe, "giebt bann -£ tfe SReiS ober ©raupen, 
bie man juoor mit einem ©tutf SSutter unb SBaffer 
fyat quellen laffen, wie au<$ einige (Suppenfrduter 
tyinju. 3fua) fdjnn'fct man einen Sojfel »oH SKe# 
in 33urter, giebt fold)cS $u bec (Suppe unb Idft 
alles gar focf>en. 2)te in ber SSouillon gar ge^ 
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fod)tejn Sptyntt werben ju ber ©uppe auf ben 
Sifd; gegeben* , . ' 

8. £>ü&twr»©uw anf anbete Sftt» 

3u einer ctnfad)em^)ü^ncrfuppc rennet , man 
auf 4 sperfonen ein , altes jptttjn unb laf t baS 
9?inb = unb ' Äalbfletfc^ weg. ■ <&tatt ber ©raupen 
ober be§ Steifes fann man aud) SBlumenfoftf ober 
©pargel, wenn beibeS ju tyaben i{i, nehmen, unb 
»erfahrt mit ber Subereitung, wie bei ber »origen 
$üimerfuppe angegeben ift 

- » v » m 

5 f f <t • © tt p p c m 

3u biefer (Suppe jtnb meifientyeilS atte ©orten • 
$ifd)e ju gebrauten, nur feine ©aljftfdje. fföan 
fd)uppt ben $ifd), nimmt u)n rein aus, unb fd)neibet 
bie #aut forgfdltig ab j aud) bie Äinnlaben »om 
gifd) wirft man weg. «Run wirb baS befle gleifd) 
abgetöfet, unb p Älöjl en in bie «Suppe gebraust, 
ein ©tuef frifct>e Butter wirb in eine Gafferotte 
gegeben, nebfl einigen gfjalotten, etwaS SBurjel/ 
werf, einigen $Pfejferf6rnern, einem ©ttödjen &ng* 
ber, bem SRucfgrat unb Äopfe »om §ifd)e$ läft 
biefeS jufammen in etwas Butter fd)wi&en, giebt - 
alSbann feines SRebJ bajü , nad)bem es oiet ober 
wenig ©uppe werben foü% föwifcet biefcS au* 
nod) burd), unb fußet nun aUeS mit Bouillon auf; 
läflt es Ii ©tunben langfam f od;en, giebt eS bur$ 
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du £aarfieb, unb fo wieber, auf ba8 $euer. 9lun 
blantjtrt man ein $cmbä>n oott <Spi&mura>ln 
einige «Kate mit !od)enbem SBaffer, unb giebt fte 
in bie «Suppe , batnit fte barin gar foeben. «Run 
tl)ut man ein wenig S3utter in eine Ga/feroHe, bie 
$ifd)fiuc5a)en nebfi einigen (Sbafoffen t>aju , ld£f 
biefeS ein wenig fcf)Wi£en, baf alles aber weif* 
bleibt} fd>lägt 2 <$ier baju, baß c§ ein Siübrei 
Wieb} fyaefet nun aße§ re<J)t fein, »ermenget e§ 
mit einigen weiften «Semmelf turnen , nodb einem 
@i>nb t>on einem baS gelbe, aud) einem Söffcl . 
»oÜ bitf en fußen . Stobm. £)te SKaffe muß gerabe 
fo fieif fetm, baß man t leine lange Ätoße batwn 
formiren fannj btefe werben in ber «Suppe gar 
gefoebt, unb julefct bie «Suppe mit einigen ©gelben 
legiret. . • ' , • 

• ' .'•«■■ 

2» 3fo!><Suppe für 12 ^erfonm* 

- . Sie SSouiUon ju biefer «Suppe muß febr gut 
fepn. «Kan nebme bat>er ein ©tücf fcbiereS SRinbs 
fletftb. aus ber Äeule, von 12 tfc, unb fod)e ba* 
*>on bie geborige &uantitdt «Bouillon, wenn fte 
fertig, unb. fte ftä) gefe|t, auch, abgefldrt ift, fo 
fe|t man folc&e Wiebet auf's ^euer,. unb wdbrenb 
fte foebf, giebt man t)inju 2 speterft'lten ; unb 2 
gelbe SBurjetn, beibe in SBürfeln gefdmitten, wie 
aua> ein fleiner Seiler »oU junger (grbfen, ein« 
Heine «Stange g>orreau, einen Äopf «Sellerie unb 
etwa§ ©ragon, roeltye «Suppenfrduter man th ein 
93unb binbet. «Späterhin beim Umifyten nimmt 
man aber biefelben wieber f)erau§ eine »erbdlfc» 
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tiifmdßigc sportfon frifd>er S5trncu fiö»t man nun 
4 mit SBeifwein unb äucfer gar, unb legt fte in bie 
SEerrine, bamit fte warm Metbem ÄlSbann fd^n)i|t 
man 2 £6ftel »ott 3Äe# in Satter, giebt fold)e& 4 
ju ber ©uppe, wie aud) etwas ferngehalten Sföa* 
joran, Styimian, ©albep, $>eter|tlie, fetyr wenig • 
Äölle, eine f leine #anb t>oH Portulak, welcher 
aber nid)t getya<ft wirb/ foabern man nimmt nur 
bie runben SSldtter bason, unb lapt alles eine gu^e . 
| SSiertel * ©tunbe focfyem 2Bdf)renb bem, bap bie 
! SJouillon mit btefen legten Ärdutern fod)t, Ijat man 
J 3 2Cate, jeber 1£ ffc an ©ewtd)t, abgezogen, ge* 
, j reiniget , unb in S fingerbreite ©tütfe gefc^nitten, 
* i urtb fold)e mit l)alb SBaffer unb Ijalb ßfftg, jebod) 
, mel, bajü ftc fo eben barin bebecft fmb, ju^euer 
\ gefefct, unb wenn fie abgefcfydumt fmb, fügt man 
nod) fyinjtt 1 Lorbeerblatt, ein wenig ©albep, ei* 
nige Tettens unb fdjwarje spfefferförner, 3 bis 4 
Kalotten unb ©als* ®k Äale werben nun in v . 
einer SBiertel* ©tunbe gar gefönt, unb bamit fie , 
©efcfymac? uon ben Ärdutem gewinnen, Idft man f 
fte, nad)bem fie t>om $euer genommen, nod[> etwas 
1 barin liegen. SJiun brficft man etwas 3itronen* 
©dure in bie nod) f odjenbe ©uppe, ober giebt flatt 
beren einige ßäjfel *>oll guten SBeinefftg £inju unb 
rityrt fte mit ©bottern ab, fo baß fte femig genug • 
bat>on wirb. 3flSbann legt man bie 2Cale, bie man 
! aus ber 95rüt)e nimmt, ju ben SBirnen, nebjl einW 
gen in SSSaffer abgetönten ©d)wemmflöpen ober 
'»utterflofen, in bie Suppenterrine unb richte bie 
©uppe barüber am ' ■ , 




Digitized by Googl 



3. tW*6WH& auf anbete SCtc. 

1 

SJcan nimmt 3 bis 4 tfe 3Cale, je nacfybem 
man »iel ober wenig ©uppe matten will, pufct 
biefelben gehörig rein, ben &opf wirft man weg, 
fdwetöet fold)c in 3 fingerbreite <5tu<f e unb fdjwtfee« 
biefe in einer Gafferolle mit einem @tü<f frifdjec 
SButter einigemal burd). 2>ann jireuet man einen 
Söffet oott SRebl barüber unb giebt 2 bis 3 fei« 
gefyacfte Gfjalotten 1 bjnju. 4>iemit Idßt man bie 
2Cale nod) einige 3eit fd>wi|enj bod) gebe man ja 
ad)t , baß ftd> niä)ts anfege unb braun werbe. 9tun 
futtt man 33ouiHon, worin ftd) 3)ragon, gjeterftlien* 
. SBurjcJ , wie auä) etwas helfen * unb fd)warjer • 
Pfeffer befinben, barauf. SBenn ber 2fal gar iff, 
giebt man bie SSouitfon burd) ein ©ieb , rütjvt bie 
©uppe mit einigen (Siergelb ab, unb brucft ben 
©oft »on einer falben Bittom binju. ®en 3Caf 
legt man nun in bie Suppenterrine, wie aud> in 
SBaffer gar gefodtfe ©dmxmmflöße, unb, rietet 
bie (Suppe barüber an. 

4 ft*e(t»6t!ppt, 

STOan nimmt ein ©dwcf ober ein falbes, 
nadjbem man viel ober wenig Suppe gebraucht, 
l od)t biefe in SSBaffet ab , unb gießt baS SBaffer 
baoon. «Run mactyt man ÄrebSbutter auf folgenbe 
2Crt : bie «Speeren unb ©dfjwänse ber Ärebfe wer* 
ben ausgebrochen , bie ©alle weggeworfen , unb fo 
bie rotben ©d;aalen in einen Dörfer fein jerfloßenj 
bann fcjjwiget man 83ufter, tbüt baS 3erffoßene 
hinein, fd;wifcet <*.ttg$, bocf) ja nicfyt, baß bie 

» » 

» » 

i 
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fodjenbeS SBaffer, - wie aud) abgefeilte 3iftonen* 
SButter braun wirb, fonbern nur fo lange, bis jte >* 
fd)dumet; yrepi jte burd) einen £u<&, ober feines 
$aarj?ebj nun werben auö) bie ÄrebSbdudje ^er* 
flopen, in eine (Safferotte gegeben, nebfi einigen 
©<fyeibd)en 'magern ©djinfen, etwas SBurjelwerF, 
tin ©tütfd)en ganjen Sngber, einige Äruften t>on. 
SBeipbrob, unb biefeS mit SBouillon aufgefüUet, 
aud) auS ber ÄrebSbutter bie ©cf)aafen baju, unb 
. mm jufammen ge!od)t, bann burd) ein feines ©teb 
gegeben, fo werben ftd) bie ÄrebSfdjaalen an ben 
©runb fe|en* 9lun mad)i man eine #arce ju 
&l6pen , auf . folgenbe 2Crt : bie t leinfien ber auS= 
gebrochenen ©beeren unb ©cfywdnje werben mit 
einer ©fjalotte fein getyadf t , aud) ein ©tü<f d)en 
#ed)tsfleifd) ober t>on anberm $ifd) mit ba$uj 
nimmt »on ber ^rebSbutter etwas , baS gefjaefte 
Sletfd) baju, .etwas geriebene ©emmel, ein ganj 
wenig SRuScatennup ; ein 6t unb t>on einem baS 
(Selbe, unb einen Söffet sott fupen Jftoljnu SMefe 
SWaffe gehörig vermengt, ,jleÄt man ju Reinen 
ÄtöpcfyenS fyin , unb je£t werben mit ber ÄrebS* 
butter einige Söffet üpUSÄe^l gefd)wi$et, bie ÄrebSs 
SSouitton jorgfdltig barauf gegeben, bap nid)tS 
»on bem ©d)aalenfa| bajwifdjen fommt, bie 
©uppeofttn bie^e gesogen, bap ftd) bie S3ut* 
tet: vermengt, unb wenn fte focfyt, werben lange 
Ätöpe *>on ber «Waffe in bie ©uppe* gegeben* SBenn 
man ftnbet , bap ftcfy nod) SSutter oben auf jeigt, 
wirb ein wenig Don ber ©uppe jurücf genommen* 
einige Ädlberprifen in ©tieften gefdjnitten unb 
gefönt, legt man aud) wol)l mit in bie ©uppen* 
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SEerrine, fo mie aud> ber obere Ztyil oom ©»argel 
ber £reb$fu»»e einen febr angenehmen ©efefmtaef 
giebt. 

' 5. Oiwppcmeuppe mit mi$. 

,25ie &ua»»en »erben, nac&bem fte gehörig 
gereinigt, in (Stüde gefönitten, mit etwaä ©al$ 
betreut, unb mfyrenb fte bamit bejrrewt liegen, 
Fodjt man gjlild) auf, giebt bie $ifcf)e, bie man 
abgewtfd>t t>at , mit ermaß 33utter , Pfeffer unb 
ÜRuScatcnbtätbe unb auä> Reine SBrobÖofe jjinju, 
bap fte jugleia) mit gar werben. 3ule|t tyut 
man noc& etwa§ geftopenen Pfeffer baju. 



ä3rob ?/ 9Wv Selbfröflteitv 
O&fl*, SBmt» unb SSicrfuppm, 

I. ©emmel« 6uppe, 

2Cuf ein gutes Quartier SBaffer nimmt man 
63wiebacf, bie »orber gejlopen fenn mfiffen, quirlet 
fie in baS fod)enbe SEBaffer, unb giebt 4 ioti) «Butter 
bjnju, etwas 3itronenfd)ale unb Reiben ba»on, 
ganjen ßanebj aua) <3alj y unb wenn aUeS einige 
Minuten gefoa>t fat, fo rityrt man mit 4 <Su 
bottern unb füpen gtofjm ab. ' 

2- SSratme 2)Wfuppe. 

gur 4 f>erfonen rofiet man 2 Heine «äffe! 
»ott SRehJ inSSutter gelbbraun, giebt 4 Seiler »ott 
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fdjale unb etwas <§als t)mgu. Sann laßt htan 
fi'e nod; eine SSicrtel = ©tunbc fodjen, tbjtt nod) 
3u<fer unb geflogenen (SanebJ baran, unb riu)rt fte 
• mit bem ©etben »on 4 ©cm ab. 2Cud) fann 
man etwas Sttronenfaft bjnetn brütfen, ober flatt 
beffen 2 <3laS SBeiti jugeben. ' • 1 ' 

& <8nti»<5uw mit 

Zuf 4 8oty '©rieS redmet man ein tmartier 
SRild), welche man juoor mit etwas 3uä*er, 3i= 
tronenfdjale, (Sanebl unb ein wenig ©alj auffodjen 
laßt. Sann rufjrt man ben ©rieS forgfdltig mit 
einem' Sutirl, bamit er ftd) nid;t in Älumpen i\t% 
in bie 2Kild>, tdft ibn langfam gar fodjen, unb 
rtu)rt fte plefct mit 2 ©bottern ab. 1 

4, @aäö*<5uwe mit 2Btl<&. 

SJJan fefct 4 ßotf) rein gewafdjenen w«if m 
©ago mit 1 Setter tfott faltem SBaffer su geuer, 
unb t^ut 3utf er naä) (Sef^mad? , etwas Gane^l 
unb 3itronenfd>alen hinein. SBei öderem Umrühren 
(dftt man btefeS ganj gar fod;ert unb giebt nad) 
unb nad), bamit eS nid)t anbrenne, 3 Setter oott 
fodjenber fflüä) bihju. 

5. 25u<&roet&m * ©rüfcc mit SBiW., 

" SÄan nimmt auf jebe sperfon eine $anb »ott 
a3ud)wei|engrü$e, unb quirlt fte in bie fod)enbe 
SRild), giebt bann 3ucfer nacf> ©efebmaef unb et= 
waS ©als hinein, unb läßt fte bei gelinbem gfeuer 
eine tyalbe ©tunbe fod;en. SKan fann fte aud> 
mit einigen ©ern abrufen. 
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;6. ©töne £rbfenfitwe* 

. ' 9J?an totyt ausgemalte grüne ßrbfen, bie. 
bitfcn unb bünnen, jeben Styeil für ftd) allein, , 
mit ein wenig «Bouillon gar. <Die bitfen jr6ßt 
man hierauf mit ' ein wenig abgef od)tem «Spinat 
im 9Ä6rfer flein, unb jtreid)t ft'e bur$ einen feinen 
£)urd)fd)lag. SWit ben bünnen tofyt man &ugleid> 
etwas sportulaef, $>orreau unb (Sellerie gar. S5eibe 
Steile (grbfen fyut man bann jufammen, gießt - 
nod) fo viel Bouillon baju, at§ man «Suppe tyaben 
mu£, unb tjdlt fold)e bis jum 3lnrid)ten »arm. ' 

2>ie 3uberettung ijl eben fo, wie bei ber 
(grbfenfuppe, nur baß man einige SSolmen ö«"5 ■ 
in bie (Suppe tljut. 

0 

8. ©uppc Port troefnen Srbfm. 

SDie (Srbfen werben mit f altem SBaffer auf 5 
$euer gefegt, langfam gar ßefod)t, unb bann 
iutä) einen ©urcfyfdjlag gej!rtd)en* gerner !od)t 
man ein tyaav in ©tücfen gefd)nittene (Sellerie* 
?6pfe nebjl bem Äraute unb $>orreau mit em 
roenig SBouillon ab, . unb ttyut fo!d)e5 bei* 
burc^gefd)tagerien erbfen- hierauf füllt man nod) 
fo tuet Bouillon baju, ba§ e& eine fdmige (Suppe ' 
wirb, ttyut ein wenig SButter baran, folget ftc 
urib fyält fte bi§ jum 2fnrtd)ten warm. SRan 
gtefct aud) gepßfelte, abgef od)te unb in ©tücfen 
gelittene ©d)tt>ein§of)ren , SRauler ober Sföppen j 
barin, ober in Reiben g^tymttene SBurfL 
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9. Cfofta'Cwe. 

2(uf febe $erfon rennet man 2 Heine #anb* 
wtl ßinfen, wäfd)t felbige mit lauwagnen' SBaffer 
ab, fe|t fte ebenfalls mit warmen SBajfer, auf'S 
geuer unb lagt fte langfam gar fod>en, SRan 
gieft alSbann baS SGBaffer r>on ben Stnfen rein ab r 
unb giebt fo Diele 33outllon, als man ©uppe be* 
barf, nebjl einer ©lange sporreau unb einem 
Äopf ©ellerie, wie aud) in SBufter braun gebra* 
teneS 9Rel)l, läpt aÜeS fo lange focfyen bis baS 
©uppenfraut gar ift, unb rietet fte bann an* 
SRan fann aud) (latt ber SBouillon, SBaffer ne^ 
men, bann ttyut man aber Heine ^leifcfyHofie, 
ober Heine Kartoffeln barin, nebft etwas SSutter* 

10. ÄetMfw* 

SRari fyaät üertefenen Äerbel, mafyt hierauf 
ein weip gebräunt SÄetyl unb Idfit ben Äerbel mit . 
burd)feit)en. ÄlSbann füllt man fo t>iel SSouilloa 
als n6tf)ig tjl, barauf, läßt eS eine SBeile jufam- 
men fodjcn, legiert bie ©uppe mit 3 ßibottern, 
unb giebt beim 2lnrid)ten gerottete ©emmelfdjeibett 
barin* S5on $)eterftlie mad)t man biefe ©up$e 
eben fo* (£S fännen auef) naef) ©efallen verlorne 
6ier barm gelegt werben. 

11. granjöftfi&e <Buw* 

• • . , . ©etlcrief 6pfc, ©elberoutjetn unb Swiebein fcfjnei-- 
tet man in feine längste @tacf e, wirft fte in 
bvaune 83ouitton unb (dpt fte bann 90t freien. 

■« • 
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12. ^afcrgtü^fuwe. 

#afei:gru|e. mit fasern SBaffer auf's $mtt 
$efe|t, nad)bem fte gefodjt I>at, ftmd)t man fte 
burd) ein '4>aar fteb / fe£t bann bie ©uppc noicbrr 
auf s $euer, ttyut ein wenig SSuttct, 3ud!er unb 
6tttonenfd)aale, aud) Äorinfyen unb Sali baran* 
SBenn man fte alSbann wieber auflösen xoiU, fo 
rietet man fte an, wirft ^n Sßüifel gefdjnitteneS 
SBeißbrob baran, n>eld)eö in SSuttcr geräftet tfi, 
unb ftreuet geflogenen Äaneel barüber* . 

■ 

Sttan brucft .gefällte unb gefönte Äartoffefo,. 
nebft SButter unb @alj, ic<^t flcin, reibt fte burd> 
einen 2)urd)fd)laa, in beh . (Suppentopf, gtept gleifd)= 
britye ober f odjenbeä SBaffer barauf , unb Idjjt e$ 
fodjen. <Dann tfjut man ©eßerie unb getiefte ., 
-$>eterftlie bqtan, rüfjrt bie (sipuppe mit 1 (Sibottet . 
ab, unb rietet fte übet SBeifbrob, in SSuttec ge* 
braten, an. - - -» « 

14 gwfrtclfüppe. 

SRan Idf t in ©Reiben gefd>nittene 3n>iebefo 
in 23utter unb mtty recf)t burd)fd>n>ifeen , fäüttet- 
fte in ben ©uppentopf, unb tl>ut ©als , 
brur)c ober lo^enbe§ S&affer baran, unb laßt fi* 
?od)cm ©eröfreteö S3rob gef?6rt baju. 

15. <5uppe von Braunem Äo{& 

SBcnn matj t>en braunen £of)l Beriefen, ttnb 
bie ©rrunfe abgefeilt *>at, fo (16pt tnan tyn xtfyt 

2 
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fein, uermengt tyn mit feiner £afergrufee, unb 
fluttet il>n bann in fodjenbeS SBafferj barauf 
läßt man ü)n 2 bis 2£ «Stunbe fod>en. $aS 
gett *>on bem <Spe<f ober ben Rinteln, weis 
$e in einem anbern Sopf baju gefönt werben* 
giebt man gle$, nat^bem man ben äofyl abge= 
fd)äumt tyat,, baran, wie aud) 1 $>aar getiefte 
Swiebeln unb totye SRaben (aSeetwurseln). - , • 

. 16. 3w«f*mfuppe. 

griffe 3wetfcf)en werben auSgejfctnt, unb 
mit etwas SSBaffer gefod)tj bann giebt man etwa« 
3u<fer ober «Sprup iHnju, maci)t braunes SRetyl, 
rityrt es mit ber «Suppe an, laßt fte nun noa) 
«in wenig fo^en, unb giebt fte ju Sifd)c 

17. €tW Mit brünetten. 

«Ran nimmt geftofene f (eine 3wiebäc!e, läßt fte 
mit eben fo oielem SBein als SBajfer fdmig fod>en, 
giebt alSbann, in fojmale «Streifen gefdmttten, 
gefod)te sprunetlen unb 3ucfer baran, unb rü^rt 
barauf bie «Suppe mit einigen ©bottern ab. 

18. ©tippe wn getcocf mtm Pflaumen. 

SDiefe ©uppe wirb eben fo jubereitet, wie 
bie fjruneüenfuppe, ausgenommen, baß man ju 
Jener flatt ber $>runeUen, getrodnetc §)flaumen 
nimmt. 

19. ©uppc t»n fttWw Äicf^em 

SRan fefct 2 Soty ©ago mit fairem SEBafier 
unb etwa! Äaneel auf 'S geuer, unb läßt tyn lf 

♦» 1 • 
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©tunbe focfyen. SBdtjrenb ber 3eit mo^t man 
auS ein & ^funb &irfd)en bie «Steine berauS, 
roetdje man bann, nad)bem fte jerflofen ft'nb, mit 
einigen 1 ©tronenfd)eiben unb ermaß SBein, $ 
©tunbe ?od;en läßt. SDie Äicfd>en »erben barauf 
mit bem «Sago nod) £ «Stunbe gefönt SBill 
man, etwas SBein ju bem «Sago geben, fo muf 
bitö gcfd)rf;en, wenn man bie Äirfcfyen §u bem 
«Sago geftyüttet bat. «Sotten bie Äirfcr)en in ber 
(Suppe bleiben, fo richtet man fte, nad)bem ft'e 
bie gehörige 3eit gefod)t tyaben, mit bem «Sago 
an } im entgegengefefcten gatle fdjtdgt man bie 
«Suppe burd) ein #aarft'eb; bie gefönten £trfd> 
ferne werben ebenfalls bur$ ein £aarfteb gerührt, 
unb bann ju bem Uebrigen gegeben. . • 



20. ©uppevontrocfenmÄltWwtt. 

$ur 8 5>erfonen nitmnt man £ ft Ätrjtyen, 
faure ft'nb tyieju .bie befiem ©otö&e »erben im 
SRörfer ganj flein geftofen, Mb * n SSutfeln ge* 
fd)nitteneS SSBetfbrob, ober etn>a§ gebrautes *Kef)l, 
ein ©tütf Äaneet unb £itronenfcf)ale tyinjugegeben* 
9tun giefüt man gehörig 2$affer barauf unb laft 
eS v ©tunbe fod)en, reibt e8 bann butd) ein 
Sieb, giebt 3u<fer unb SRofymin nad) SBelieben 
•JU, r6fht 2Beißbrobrcürfeln in SSutter unb rietet 
bie @uppe barÄber an* 

• m t * 

% i 

21. SletfNftw* 

Sttan fd)dtt bie Xepfel, unb Idpt fte lochen, 
vtyxt fte bann bur(£ einen Storcbfötag , gieW 
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SSaffer, SBem, Hui«, Äaneel, von einer ßttrone' 
bie (Schate, unb baS Uebrige in <Sd)eiben gefd)nit* 
ten, baju, unb wenn man will, etwas ßorintfyen, 
bie aber t>orf)er fd)on gefod)t fepn ' muffen* 9Jiit 
2 fein geflogenen i leinen ßwicbäcf en mad)t man 
bie ©uppe fämig, unb rüljrt fte mit 2 ßibottern' 
ab. - * . . • 

. 22- Hagebutten * (Suppe. 

2Cuf einige #anbt>ott fQac#buttm nimmt 
man etwas in SBürfeln gefdjnitteneS SBeipbrob, 
giebt Sßaffcr barauf, läpt eS weid) fod)en unb 
reibt eS alSbann burd) ein (Sieb, giebt 3u<fer auf 
einer (Sitrone abgerieben, geflogenen Äaneel 4tnb 
SBein nad) ©efdjmacf ^inju* SRi^tet nun bie 
©uppe auf in SBürfeln gefdjnitteneS urib in Suttcr 
flerofhtö JBeifbrob an* 

23. QSBeinV Suppe mit SBeif? * 23rob* 

%üt 4 ^erfonen nimmt man für i (Schill 
feine§ geriebenes SBeipbrob, 4 (Suppen * Seiler x>oU 
SBein unb SBajfer, jeboefy meljr SBem als 2Baffcr, 
etn>aS 'fiin getyaefte ßitronenfdjale unb 3ucfei\ 
2)iefeS alles wirb gehörig jufammen gefodjt unb 
mit 3 eibotf ern abgerührt* SÄan &mn aud) flatt 
beS SBafferS, SBeipbier nehmen, unb ein wenig ge* 
flopene (Sarbamom jugebem 

24 SSBein*©uppe mit weitem 

Sn faltem SBaffer werben 6 Sotl) weip*r 
©ago rein gewafdje» unb bann mit i Quartier 
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tattern SBaffer, Ctü-onenfdjale unb ganzen Äaneel, 
flu geuer gefegt, unb wenn ber @ago gar iff> 
giebt man ein £ Quartier Sfcottywetn unb Sucfec 
tjinau, womit ber (Sago eben nod) auflösen mufl. 

25. Suppe mit einem SBetfl 

für 6 <$>erfonem . . ; * 

3u 1 Quartier 2Beif*bier unb einer \ 83ou* 
teilte SBeifwein , ober t>alb SBaffer unb tyalb SEBein . 
nimmt man ^8 gtbotter, 8 Soty 3ucfer, etwa* \ 
gejtofene (Sarbamom unb 3imwt, au^ Sitronen« 
fd)ale, unb ©Reiben baoon, 2 Sott> frtfc&e SSutter 
unb etroaS <3afj. «Kan fd)lägt eS fo lange auf 
fcem geucr bis ber <£d)aum fein geworben ifl unb 
bie (Eier gar fmb. 3u bem S5erg nimmt man 
8 Sott) geriebenes ©d)warjbrob, 4 ßotb. feinen 
3mfer, 4 Sott) fein gejiof ene «Blanbeto unb 
4 fioty Sorintljen, bie »orfyer erft gar gefönt 
fmb,. fefct bicfeS atteS mit 4 Sott) 93utter auf S 
$euer unb tafit eS braun werben, jebod) mup • , 
man ftcf) in 2Cd^t nehmen, bafü eS nityt p tyart 
wirb, roeil eS fonjl leid)t wieber auSetnanber 
fällt, brutft eS bann in einen nid)t ju Keinen 
SEridjter red)t feft bjnein , unb ftäfpt biefen S5erg 
bann in bie SEerrine , unb rietet bie @uppe forgs 
fdltig baraber an. 

26. SBein > <5uppe mit <£f)öcolab*. 

9»an lä£t eine tyalbe Safel ober 4 Sott) ge* 
riebene 61)ocolabe mit einem £ Quartier SBaffer 
etwas fod)en, bann giebt man eben fo oielen 
Sein t)in$u, wie auef) einige ©tutfe 3u«er, laft 
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foW&e« gut mit einanber buttfyfod)en, rübrt bic 
(Suppe bann mit 4 gibottern ab unb richtet fte 
«bct geroflete SBeifjbrob > Reiben an. 

..!27. 2Barm * 23ier. 

SHtan fe|t ein Quartier SBeifbicr ju fyeuer, 
unb wenn eS gut gefdjäurat, giebt man 2 Sotlj 
SSuttet, etwas geflogenen Äancel, 3ücfer ( ein 
wenig @al§ unb <5itronenf<$aIe tyinju. ©o 'balb 
e§ fod)t, rutyrt man eS mit 4 (gibottem, bie jus 
wr mit 6 Söffet »ott fupen gtott ober Slotntt 
eben gerührt fnb ? ab; unb rietet e§ übet in 
SEBurfetn gefc^nitteneS SBeifi = ober ©robbrob an. 

28* 35w • €uppc mit ©raupen» 

Sn einem SRaaß S3ier fo<J)t man 8 Coty 
©raupen, ttjut, wenn bie ©raupen beinahe gar 
ftnb, 3«#er, <5itronenfd)ate, Äaneel unb ein -£• lfe 
gewafd)ene SJoftnen hinein, ©iebt bann naef) unb 
nad) bis jum »öUigen ©arwerben noef) 1 Sttaafj 
fodjenbeS S5ier bjnju. 3utefct rubrt man biefc 
(Suppe mit bem ©elben t>on 4 (Stern, bie juoor 
mit 2 Söffet »ott füpen 9Jot)m angerubrt ftnb , ab. 

29» Söter * 6uppe mit EHet^ 

JDiefe wirb eben fo gefönt, als bie 85ier 
©uppe mit ©raupen. , 
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% SSon Älo£em 



1« Oebacfme dttitmitte. 



an tieft tmb n>äfcf)t ein $)aar .£>änbe »oll 
Steig, floft ü> gr6blid>, laßt ibn in gut« «»in* 
bcäbrüfjc t>tcE etnfocfyen unb bann cvfalten. ^piev= 
auf fd)lägt man ein ©tücf ÄrebSbutter su SRilia), 
tbut fo »iel gier als Sojfel »oU Sietö baju, wie 
aud) etwa§ fein geriebenes SJilcbbrob, flein ge* 
tyaefte ^eterft'tie, ©alj unb geftofene SÄuöfatens 
blüf&en, frreid^t eine Pfanne ober eine gorm mit 
SButter au§, jireuet etwas geriebenes 3Äild)brob 
btnetn, füllet fte mit bem 5£etg tjalb »oll an, unb 
batft ibn bei gelinber #ifee im Öfen. SEBenn et 
auSgebacfen ift, fdjncibet man längliche «Schnitte 
bauon unb legt fte in bie ©uppe. 



4 £otf> 85utter werben ju 9Rtb$ gefdtfagen, 
3 ©er baju, fo lange geruht, bis ft'cf) beibeS 
ganj Bereinigt bat. Sann 3 Äodjlöjfcl voll 
SÄc^l unb SBcuSfat binetn gerityrt, mit einem, 
borfjer in Reifes SBaffer getauften, bleiernen 
Söffet f leine Äl6fe abgeflogen, biefe in fod)enbc 
gleifcbbrube eingelegt unb jugebeeft. SBenn fte 
in bie Sgtyt fommen ftnb fte gar. , 

& ©cmmcl ♦ «<fim. 

SRan ftydgt ein ©tue? Söutter $u Sföild), 
bann einige CHer, jebodj bloS von ber #älfte 




2. 35utter ^töfäm 
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berfelbftt baS SBeife, Ijinju, fd)ldgt eS nodjmalS, 
tljut geriebenes 59lild)brob, baS man eine •§■ ©tunbe 
jm>or mit etwas füf er 9ftild) befeuchtet ^at, um 
eS aufquellen ju taffen> nebjl gefrofienem 3ucfer, 
fletn gebauten fügen SWanbeln unb ßitronenfcfyale 
ober SRuSfat baju, mqcf>t batwn f leine Klofie - 
unb legt fte in fodjenbe gteifd)brü^e ein; fo balb 
fte in -bie ^)öbe fommen ft'nb fte, gar unb f&nnen 
angerichtet werben. 

Utatbfamer ifl eS , $rft ein Klopfen ju fo* 
d>en, nnb ju feljen, ob eS auSeinanber fällt, ober 
feft ift, in welkem erfteren galle noef) etwaS ge* 
ricbeneS Sföilcbbrob unb im teueren etwas SJcild) 
jum £eig fommen muft. 

fßen bem SKiUbkob wirb, e^e man eS reibt 
bie braune Stinte abgefä>ittem 

©efcd)te unb gefd)ätte Kartoffeln werben, 
wenn fte erfaltet ft'nb, auf bem iReibeifen gerieben, 
fo »iel gier baran gefcfylagen als eS große Kartoffeln 
waren.j (Saig, (Sitroncnfcfyale ünb SJtuSfaf fyinju 
getljan. 2CuS biefer «Waffe, bie leid)t fenn unb 
fetyrgut untereinanber gemacht werben mufj, werben 
Klöfid;en gemalt unb in S3utter fd)6n gelb gebaef en. 

* - 

5. J&ü&mrflcifä * «#en. 

SRan nimmt baS Srufrfleifcf) »on 1 ^u^n, 
felmt e§ aus, urtbl>ac?t eS red)t fein mit einer Äal= 
berpriefe (<3d)wefer). ®ann rübrt man 4 fiott) 
SSutfcr mit 3 Eigelb gu <Scf)aum, weicht bie Äru* , 

m \ 
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men *>on einem Semmel in 5Ki(d) ein, unb na$« 
bem man fte noieber auSgebrütft, giebt man tfe 
in bem' $leifd)e unb Giern, nebj* etroaS 2Rugca*. 
% tenblütfje unb fettt getyätfte $)eferftlie* 3uiefct 
f ommt ba§ son 2 giern ju ©d)nee gefd)lagene 
eiwetp ^inju* 

6. Stete 'Äl&Men. 

SOZan rü^ri mit etwas gefrf)tagenec Ärebg* 
buttec fletn getiefte Äreböftyroäitje , geriebenes 
SKtldybtob, 2 (Stet unb 1 Softer, 2 Söffet »ott 
2Rilc(>, flein ge^atffe Gitroncnfcfyile unb- <&ak$\ 
alles 3ufammen gerityrt, bann maö)t man Älöfc 
barauS unb ft'ebet fte in gleifd)britye. 

^ieju nimmt man eine gute frifcf)e £alb§* 
leber, unb nacfybem felbige gemäßen unb gemutet, 
arxä) bU Tfomt herausgenommen fmb, tyaeft man 
fte mit 4 Sotf) 0d)fenmarf unb einer Stiebet 
red)t fein. $5ann röftet man eine $anb t>oll ge* 
riebener ©emmelfrumen in <2d)malj gelbbraun, 
unb; giebt, nacfybem folcf)e erfaltet ftnb, nad) l>in* 
ju 1 #anb»ott geriebener (Semmelfrumen , 2 
ganje ßter, 2 Eigelb etwas SÄuöcatenblütfje unb 
©alj, reibt atteö gut burd), gießt bann auf bie 
getyaef te Seber einige Söffet t>oll SRild), rüfjrt fte 
bamit buref), giebt fte bann ju bem £>bigcn unb 
reibt bie ganje SÄaffe nod)mafö burdjeinanber. 
9hm mad)t man grojüe runbe Äloße ba&on, Idft 
fte in fodjenbe, 93ouillon gar werben, unb giebt 
bar über geriebene, in SSutter ober ©cfymalj gelb* 
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XvS) geriete @emmetfrnmen. 7L\ 
in (Somali bacfen. . 



(ahn man fte 



8. Kamt ♦ ßtö§<$m. 

SRan nimmt f £uartier SRild), 2 Söffet t>ou* 
«Ketyl, 4 ganje Gier, quirlt fold>eS burd)etnanber, 
röftet bann 6 fiotf) SBeifbrobfrumen in SButter 
gelbbraun, tt)ut aud) etwas fein gefjatf te§ ' ©petf ,' 
. worin eine CStjatottc mit gefcfmnfct ifi, binju, 
. unb giebt aue$ ju ber obigen SRild), wie au^> fo 
meie geriebene SSeifbrobfrumen, bis baS bie 
«Kaffe fleif genug i% loä)t fol^e in gefaljenem 



gßaffer gar unb giebt fte ju 
JRegout. 



juooj bereiteten 



9* £tetfu<&m » Ätöfföem 

3u ungefähr einem £ Quartier 3Ril$ nimmt 
man gute 4 Söffet oott SBlebJ, 6 gange Gier, aud) 
©alj, rfi^rt fold)e§ wie einen (Sierfudjen anj giebt 
bann 8 fiotf) SSutter ober fein t gefd)nifcte8 ©pe<f 
in bie (Sierfudjenpfanne, wenn eS auS= aber nid)t 
braun gebraten iß, fo giebt man ben angerührten 
SEeig in bie Pfanne, Idft felbigen unter bejtänbu 
gern Sfttyten ju einem feflen SEetg »erben, fo baß 
man £löfd)en mit einem ßöffel baoon abfielen 
fann. SRan giebt fte in SSouitton^uppe, ober 
tod)t felbige in (gal^SBaffer garj bann wirb ge= 
foc^teS Öbfl baju gegeb 



.« • 
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8. 93on ©emüfetu 

ÄUgemetne tfnmerf ungeti. v 

junge, friftye ©emüfe mup in focf)enbe$ 
' Sßaffcr getfym werben, wenn man, e8 jum $euer 
bringt, ingletd)en aUe§ SBurjelroerf ; bagegen fe^r 
man atte trocf enen , ober getrockneten #ulfenfrüd)te 
mit f altem SBaffer auf 'S geuer, ©als fyut man 
an beibe erft, wenn ft'e gar ftnb, fo au$ ben 
Gffig, wenn man ft'e bamtt burcf)fod)k 

2CffeS ©emüfe mup »orber forgfdltig Beriefen . 
werben/ fo rote aud) abgeroafdjen, ebe man e§ in 
ben Stopf tbut £rifd)eS junges ©cmüfe brauet 
nur \ ober f ©tunbe ju f odjen , tro<f ene §rud)te . 
muffen H & is 2 Stunben fod)en 5 SBurselroerf 
be§gleid;en. 

S3et ben $oblarten f>at man ft'd) befonber* 
»or ben Staupen, beim (Sauerampfer »or ben 
©cfmetfen ju hüten, bie tyduftg an ber 9iü<ffeite 
ber »Idtter ft'fcen. grtf^eö ©emüfe fdmtecf t immer 
« am beflen, wenn e§ g(eid) nad) bem $>flü<fen g«s . 
fod>t wirb. SErocfene #ulfenfrud;te muffen nitfjf 
uberjdbrig fe»n. 

L Srif(te grüne €rbfcn gu fo^m. 

SBenn bie grbfen au§gei)ülfet' ftnb, fettet 
man ft'e in roeid)e§, focbenbeS SBaffer, giebt ein 
<3tu<f S5utfer baju, unb Idft ffc ungefdbr f (Stunbe 
toa)em Äurj »or bem 2Cnrirf;ten giebt man fein 
gebaeften 9>eterpe baran. 
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2. ©ctroctncte grüne Stbfetu- 

SKan fe|t bic (grbfen mit f altem, meinem 
SBaffcc auf ein fd)wad)eS geuer, unb läßt ft'c fo . 
lange barauf flehen, bi§ ba§ SBaffer ganj braun 
geworben ijt; alibann, läft man baffelbe ablaufen, 1 
'unb gieft nod) einmal frifdjeS SEBaffer auf bie 1 . 
grbfen, weld>e§ jebod), wie jutn erjienmal, nad) , 
einiger Seit wieber abgegoffen wirb, darauf bringt 
man fte mit ganj wenigem SBaffer, einem ©tücfe ' 
SSutter unb etwas 3u<f er wieber auf § geuer, unb 
, Idf t fte fo lange fodjen, bis fte gar ft'nb. Äurj 
' »or bem 2fnrid)ten fd)&ttet man gebaef te g>eter= 
ftlie baju hinein. SJian fann aud), ftatt. be§- 
3ucE erS , einige SBurjeln mit ben ßrbfen burdtfodjen 
laffen, bie man bann beim 2Cnrid)ten wieber f)er* < 
auö nimmt 5 follen fte aber barin bleiben , fo muffen 
fte »orf)er in f leine SGBürfel gefdmitten werben. . 

3. ©taue Srbfcn gu foc&eti/ 

£)ie grauen grbfen »erben, na^bem fte eine 
$laä)t in weitem SBajfer gejlanben tyaben, mit 
f altem $tuf »affer auf ein fd>road>e§ fyeuer gefegt, 
unb 2 biö 2£ ©tunbe über bemfelben geweift 
darauf tdf t man fte nod) 2 ©tunben f od)en, »o* 
"bei man ftd) t)or allen ©tngen tyuten muß, baj* 
fein ©als baju fyineinfommej aud) barf man bie.' 
ßrbfen nid)t mit einem fernen Söffet umrühren ; , , 
in beiben fallen »ürben fte fkint)art »erbem 
SSeim Zrtiifytn gieft man gute SSratenbritye . 
baruber* • . \ ' 

* » 
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% 4. Sucf ererbfm au f ötfen. 

©on bcn Sucfererbfen wirb an beiben «Seifen 
ein bönner «Streifen abgeftynitten (benn wenn man 
fte blo§ abrieben wollte, fo würben ftd> beim eflfen 
no<$ febr »tele gafern barin ftnben); alSbann fefct 
man. fte mit wenigem meieren SBaffer, in weldjeö 
man gleicf) ein <Stücf «Butter, @alj unb $eterft'lie 
Siebt, auf '6 geuer, unb läßt fte £ «Stunbe ?od)en/ 
SJian barf bie grbfen nur einmal umfcfjüttem 

5; ßinfm m foefcen. 

9lad)bem man bie Sinfen »crlefen bat, werben 
fie gewafeben, mit fo^enbem 2$affer aufö geuer 
gefe|t, unb £ «Stunbe gefod)t; bann wirb §leifd)= 
brufje baran gegoffen unb bamit fortgefabren , bt§ 
fte gar ft'nb, woju 3 «Stunben, jene £ «Stunbe' 
mit gerechnet,, erforbert werben. 25ann wirb et* 
»a§ SÄebl mit SButter bvavm gebrannt, biefeS nebjl 
einer fein geboten Swtebel an bie Sinfen getrau, 
unb bamit wobj burd)gefed)t. 

6* <5<&mtt* ober 23tt$bot)wn futfc 

SBenn bie S5obnen in feine unb lange «Stücr? 
d)en gefd)nitten ft'nb, fo bringt man fte mit WC* 
nigem fod)enben SBaffer unb einem «Stücken 
SButter auf '8 $euer, unb laßt fte in OTem 2 — 
2£ «Stunbe bei öfterem Umrübren fodjen. Un= 
gefdbr | «Stunbe »or bem tfnrtcbten gtebt man 
noch, etwas «Butter, «Salj, unb gefjaefte «peterftlte 
baran, womit man bann bie SSobnen »oUenbö gar 

wdjen läßt, : - 

> ... 

- 

» %. 
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2>te au§gefyülfeten großen SSotynen »erben tn 
Keinen feilen (jur 3eit etwa ein flauer Seilet 
wU) in braufenb fod)enbe§, »eicfye§ SBaffer ge* 
fdjfittet, unb über einem jiarfen gelter eine t>otte 
©tunbe gefod)t ©inb fte bann gar, fo fluttet 
man biefelben auf einem ®urd)fd)(ag, läßt baS 
SBaffer bat>on ablaufen , tmb föütttt fte barauf 
»ieber in ben Zopf, unb giebt Butter, geljacfte 
3>eterftlie, Äollen unb gehörig ©atj baram SBenn 
man bie Sonnen au§ bem SBaffer fyerauSnefymen 
unb öuf ben £)urd)fcf)lag geben »Öl, fo muß 
man batnaä) fe^en, baß ba§ SBaffer in vollem 
Äod)en fep, »eil im entgegengefeften $aUi bk 
SSotynen roty unb gdf>e »erben m$d)tem 

8- QGBcife 95of)nen s« fO(Jen/ 

Sttan bringt biefe Sonnen mit fattem, »ei* 
d)en SBaffer auf 'S $cuer, läßt fte 2 ©tunben 
. »eid)en, unb bann nod) £ ©tunbe fod)em SBemt 
man bie 23ol)nen anrichten »iß, gießt man Meters 
ftlienbutter baruber, unb beftreut fte mit ©alg* 
MB* 3(lle getroefneten #ütfenfrüd)te »erben erfl 
beim 2fnrid)ten mit @alj befireut; »enn man 
»äljrenb be$ Äodjenö ©als baran gäbe, fo »ürben 
fte fyckt unb t)6llig ungenießbar »erben* 

* ■ f 

9. £tngefafoene groge S5ö&nm 

Sttan maä)t eine SOlifc^ung au§ gluproaffec 
unb SRild), »on jebem glcid) »iel, legt bie großen 

i • • 
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jßofmen bmein, unb Idft fte eine 9ta$t barm 
liegen. 2Cm anbern SRorgen fefct man fte mit . 
braufenb fod)enbem glufc ober Stegenwaffer, ju 
welkem man-etwaS SÄttd) gieft, auf's feuer, 
fä)üttet fte einigemal um, tmb fo<$t fte gar, rooju 
@tunbe erforbert wirb. Sann tbut matt 
fte auf einen 2)urd)fd)lag, uttb,ftoot (fcbmeljr) fte, 
nacf)bem alle geudjtigfeit baoon abgelaufen i% mit 
VMä), 83utter unb SJeterftIte, gerabe fo, wie frifcfye 
gröjje 83ol)nen. - ' V ; , • 

10. €mg<madjte SBit* * SBo&nm 
/ fotfctt. 

fflaäjbem man bie SSttS = Sonnen aus bem 
Sobfe genommen, todfd)f man fte ab, unb 
tbjtt fte nad) unb nacfy in foa>nbe§ SBaffer. 
SBenn fte red)t meid) geworben furo, fo läfit man . 
fte auf einem ® urdjfd)lag ablaufen , bann giebt 
man fte in einen (Sinter ooU falten SSSafferg, 
nimmt fte naä) einer | ©tunbe mieber §erau§, , 
unb legt fte »ieber in frifä)e§ SBafier, unb ba* 
fo fort bi§ fte fein Stolj, unb feinen unangenet)* / 
men ©cf^macf mef)» baben. ytun maä)t matt fte 
eben fo äureä)t wie bie frifä)en, fauer ober fuß. 

11. Xrocfne 23of>nm ju fotfett. _ 

£ie Sonnen »erben beim £od)en eben fo htt 
fanbelt , wie bie (Srbfen. SBenn ba§ SBaffer ba* 
»on gegeben, fo giebt man em @tö<f SButter tmb 
ungefaljene 83ouillon tagu, üvtd) etwas ganzen, 
SSbimian, ber nad)l)et wieber t)erau§ genomme» 

3 
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, SBenn bie Sonnen gor ftnb, fo legt man 
#nrttf)ten in Söutter geriete SBeifbrobfru* 
wen baruber. 9Äan giebt gricanbellen ober Gar* 
bonabe baju. 



12. <M>e * SOBurjeto jti f o*m. 

2)ie Sßurjeln »erben fauber abgefdjabt unb 
ewafdjen. ©inb fte nod) jung, fo läfjt man 
je ganj, ftnb fte fd)on gröf er , fo ftyneibet man 
in ber «Witte, ober in 4 Sbetle, ber Sange nad), 
burd), nimmt ba§ (Selbe in ber «Witte tyrauS, 
unb fefct fte mit fod)enbem SBajfer, S5uttcr unb 
etwa§ 3ucfer auf's geuer. hierin läf t man fte 
weid) fodjen, alSbann giebt man etwas ©alj, ge* 
fd)wi|te§ 9Ref)l unb fein getyaifte speterft'lie baran, 
womit fte nod) eintgemale auffodjen muffen. ,2Cuä) 
giebt man wol eine Swiebel ^tttäu, bamtt ber erb« 
tjafte ©efdjmacf ber fffiurjeln in erflere jie^e, unb 
beim 2tnrid)ten nimmt man fte mieber IjerauS. 

Sttan fann bie SBurjeln aud) mit Rammet 
fleifd) - SBoüiHon fod)en, bann fommt feine fßutter 
baran. 2>a§ gefodjte #mnmelfleifd) »on ber S3ruft 
wirb auf bem 9lo|te griUirt unb &u ben SBurjeln 
gegeben. 



, . ( * • « m . + 



13. Sunge QSBuricht a» Kompott 



SJian jerfdjneibet junge SBurseln in ganj 
feine @d)etbd)en, . fo, fein als mögltd). 2fuf 
•I $>funb berfelben nimmt man £ §>funb Surfer, 
bea man an 4 ober 5 9>ommeranjen äbxtöt, 
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tmb bann mit wenigem 2Bafffer auffod)t unb lau* 
tert. 9Jun tl)ut man bie SBurjeln hinein, läjjt 
fte meia) fodjen, giebt fte auf bie ©Rüffel, 
. tmb ben (Saft ber spommeranjen unb ein ©las • 
SRalaga barüber. " _ . \ 

14 SStotmrifo&l gu fotfen, 

Sfatcfybem ber SSlumenfobJ gehörig gepu$t unb 
gewafdjen ijl, fod)t man tyn in gefaljenem SBaffer • " 
gar, nimmt ft)n bann mit einer @d;aumfette tyer* 
aus unb giebt bie SBlumenfobJ • ©auce barüber. ' 

15. 23fumenfo&l mit jungen £ü&nern. 

£er S3Iumenfot)l ' wirb wie gew6f)nltd) in 
«Saljmaffer gar gefodjt, unb nadjbem bie jungen 
^)ui)ner ausgenommen, brefftrt, gefpidt unb in 
einer - guten 95raife gar geraad)t ftnb, bereitet 
man eine ©auce. £)ann rangirt man ben S5lu* 
nienfotyl auf einer <Sd)üffei, giebt bie «Sauce bar« 
ober unb legt bie #ityner fyerum. 

16. ©awpfltföW unb QEBirftng 

• in fodjcn. 

SÄan blättert ben Äotyl ab, fa)mibet bie 
großen Ebern heraus, unb töft ü> bann in 
Baffer gar fodfjen. JBarauf wirb er auf einen. 
2)urdpfd;lag gegeben, auf melden man tyn fo 
lange flehen läft, btö atteö SBaffer baüon abge* 

laufen ijl,* alöbann ftotrt (fc^metgt) «w» ty» **& 
<Sal$ unb Sutter j wenn man gleiföbru^e tyat, 
fo giebt man aud) etwas bawn auf ben ÄobX 

<. 3* 
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SRan f ann aud) etwa§ geflogenen flehten 3wie* 
ba<f mit burd)jlo»en (fd)tncljen) laffen. ®er 
©<wot>cr- unb 3Birftngfof)l fann aud) rut* einge* 
fod)t »«eben. SRann fd)üttct bann benfclben in 
einen SEopf, in roeld)en man etwa§ Sulter, <5al$ 
unb ein wenig SSBaffer ober gleifdjbrübe einen 2fu* 
genblicf jufammen i)at auffod)en laffenj wenn ber 
Äofjl barin gar gefodtf iji, ftreut man etwas ge* 
SWuScatnup baruber. 



17. SBcifm Äofcl mit <£f)l8 gu taftm, 

®er Äo^l wirb, nadjbem man benfclben fein 
gefdjnittm ober gehabt bat, mit wenigem SBaffer, 
einem «Stücfe §ett unb einer £anb »oU gereinigt 
ten Äumtnel, auf'8 §euer gefegt Äurj oor bem 
Bnrid)ten giept man einige Söffet t>oU ßfitg baran. 

18« ©ewöbnticfccr weifet Äofcl mir. 

£amtw!fleif<k 

SKan fdmeibet bie ÄobJUÄtyfe in 4 SE^ette, 
legt ft'e in fod)enbe§, etwa§ gefaljeneö SBaffer, 
giebt nad) SJertyältnift beS Äobjß aud) etwas Äünu 
mel tynju unb läßt it>n f)alb gar fodjen. £ann 
legt man ü> auf einen ®urd)fd)lag, unb wenn 
er gehörig abgelaufen, fo fd)neibet man bie <Strünfe 
IjerauS unb giebt u> ju bem #ammelfleifd)e, »el* 
d)e8 Dörfer fd)on 2 ©tunben gefod)t bat. $>ie 
SBruft »on einem guten Rommel ijl in'«S" am 
bejtenj ftc muf in f leine ©tuefe wie jum %w 
caffee $erl)auen fet>n. SDann fd)wi|et man einen 
Wffel Wtt «Kebl m ©utter, giebt eS jum Äobi, 

bem #leifd;e »öflig gar lochen. 
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£ie «Sauce muß man furj unb fämig einloten, 
©oHte baSgleifö recfct jung femt, fo muß man 
eS früher fjerauS nefmten, jebod) muß eS auf je* 
bem gall mit bem Äol>le einige Seit burdtf odjen, 
barait eS ©efcfymacf baoon gewinne. 

Man tarnt ■ ben Äobl and) ganj gar fodjern 
Sann fcfywifcet man einen Söjfel »oll in 
33utter, worauf man Bouillon giebt, unb ein 
©tücf «Butter bjnju #ut, unb laßt ben Äo&l 
batnit eine ©tunbe noa) foc^en. 

19. Sorcfottc Gau*' Soft 

SRan fdmeibet ober pöbelt »on frif<$era, feflen 
Äo^le, fo »iel als man bebarf , fefct folgen mit |>alb 
SBajfer, falb gfftg, Butter , ©als, etwas 3ucf er unb 
einer $rtfe Ärnnmel &u geuer. SSiU man «)» 
gelb tyaben, fo reibt man eine bttfe gelbe SBurjel, 
brutft ben <Saft ju bem &oty, läßt ft)n bann 
2 ©tunben gelinbe foetyen, unb wenn er bann 
gar unb furj genug eingebt ijr, fo ftreut man 
etwas ©cebj baruber, fd>wenft Ü)n um unb laßt 
ibn bamit bur^foc^en. SJtan giebt SSratwurft, 
$tfelfleif<# ober gelten ©d)infen baju. 

20. mottet äoW mit mUto. 

liefen ßobl bringt eben fo ju $euer, 
toie ben »or^erge^enben, nur giebt man feinen 
Äümmel unb nfyt fo- Wielen @fffg baran. 2)ann 
?od)t man a5orfiorfer = ober 3wiebel - tfepfel mit 
Siotbwein unbjjucfer jju einem fleifen S3rei, unb 
wenn ber ÄobJ gar unb fitrj genug eingefodpt ifl, 
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fo giebt man tag Äepfelmujj f)tn$u, ober man 
fann ben Äofjl aud) beim 2fnrtd)tcn bamtt ganüten. 

21. ©cfüßte 3 wiebeln. 

#ieju nimmt mau grope weipe Swiebeln, 
fdyälet unb tofyt fte -f ©tunbe in vollem SBaffer, 
legt fte auf einen ©urd)fd)lag unb giept 3 bi§ 
4 SM falte§ SBaffer barüber, f>6It \it bef>utfam 
au§, fo bap in bie Sefnung ein großer Älump 
hinein getjt, unb fußt fte bann mit folgenber SKaffe t 
§ K f(|tere§ Äalbfleifd), 4 gotf) £)d)fenmar? ober 
gute§ SRinberfett wirb red)t fein gefyuft, bann 
reibt man 4 gotf) SButter mit 3 gibottern ju 
<Sd)aum, giebt baö getyaefte %Uify, wie aud) für 

1 pl geriebenes SBeipbrob, 1 fein ge^aef te ^ in 
SButter gefd)wi£te <5i)aiotte, 2 ganje <5ier, etwa§ 
SföuScatenbtütfje unb ©aty tyinju, unb rüfyrt aßeS 
gut burdf); <tl§bann beftreid)t man fte über? 
fyer mit ©bottern, giebt etwas frifd)e SButter, 

2 1 leine ©tücf 3ucf er, etwas Sföuöcatenblüfye, einige 
helfen, 2 f leine 23iergldfer x>oU 3ü§ ober gute 
SBouiUon, unb bebient man ftd> ber lefctem, fo 
mup man aber einige ©Reiben rofjen geräucherten 
@d)infen baju geben, tamit bie S3ouitton mefyr 
Äraft *rf)alte* 3Me 3nriebeln muffen jur $dlfte 
mit glüfftgfeit bebeeft fepn, bann legt man unten 
unb oben $euer, unb lapt fte, unter öfterem S5e- 
giepen, ganj furj etnfdjmorem 9iun giebt man 
bie 3wiebetn auf . eine ©cfyüffet, unb fottte bie @auce 
nid)t femig genug fepn, fo fäm&t man ettoaS 
9ttel)i in 83utter, ti>ut e§ baju, Idpt e§ mit burefc 
focf)en unb rietet fte bann über bie Sroiebeln an. 
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22. SSuwet 8o$l 

man fä)neibet 1 Stopf ÄobJ fein »te jum 
©alat, fod)t it>n ejne ©ttmbe in ©peefbrübe ober 
SBaffer, tf)ut jweimal fo »tet gefd)nittenen braunen 
Äoljl baju, »ie auä) ©rufce ober etwas geflogenen 
f leinen 3wieba<f, ober SBeifbrobfrumen, Swiebeln, 
©als unb S3ratenbrube, unb lapt.ben ÄobJ bamit . 
no<$ 2 ©tunben foa>n. 

23. Staunet Äo&l mit Äaffanfou. 

SSenn eS im SBinter friert, fo ift ber braune 
Äo^l am beflen. 2Ran nimmt bann bloS ben 
$erspoll au§ bem Äo^le; ben 2Cbfatl fann man 
ju gebautem Äobl benufcen. $en «Stiel Idft 
man etwas lang, ferbt u> ein unb wdfd)t ben 
Äoljl mehrere SOcatc red)t rein. £>ann fefet man 
eine Gafferotte mit etn>aö SBaffer auf'S Seuer, 
unb t)at man tefyt gutes woblfdynetfenbeS 0*JVJ 
fett, fo giebt man bieöon ju bem SBaffer , \fon|t. 
aber ©cbweinefajmala ober 83utter, aber niqit 5 U 
wenig gett, weil man md)t ju »teleS SBaffer bar* 
auf geben barf, ai«f> einige ganje Steifen, eine 
©tange jerfd(>nitfenen sporreau unb etwaS 
SBenn biefeS foa)t, fo giebt man »om Äobl etvoa& 
binein, beeff ibn ju, unb wenn er etwas infam- 
mengefatten ift, fdjmenft man tt>n um, unb tbut 
»ieber Äobl barauf, unb fo fd^rt man fort, bis - 
ber Äobl aü ijr. SBenn er bann wieber f od)t, fo 
nimmt man ben 25ecfel ab unb Idft ibn offen 
foeben, bamit bie ftarfe tfuSbünflung baoon gebe, 
unb febüttet bie Gafferolle fleißig, an, bamit er 
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nid)t anbrenne* £>ic Äaflanien fefct man mit 
SBaffer auf'g geuer unb laßt fte einigemal über* 
fodjem 2)ann nimmt man fte herunter, fd)dlet 
feie braune ; wie aud) bie gelbliche #aut ber &a* j 
fianien ab, fe|t fte alöbann mit SSuttcr , 3u<fer 
unb etn>a§ SBaffer ju §euer, unb laßt fte bamtt , 
gar werben* Sulefct matyt man nod) etroaS 
3u$er in Butter braun, giebt e§ fyinju, bamit fte 
eine fd)öne braune §arbe bekommen, unb Idßt. eS 
ganj furj einf od)en , bamit eS ftd) wie" (Sirop an 
bie Äaftanien anfangt Senn ber ÄoI)l gar ifi, 
aber muftg barf er niö)t fepn, fo jtreuet man eine 
$rifeSRef)l barttber, fd)wenft if>n bamit burd), ltnb 
Id#t itjn nod) einmal auffodjen* 2)ann ridjtet man 
ü)n an unb giebt bie Äaflamen baruber* 2lucfy 
fann man bie Äaftanien, wenn fte abgefd)dlet, in 
einer SJtertel c ©tunbe mit bem Äofyl gar fod)en, 
ober aud) fleine aufgelohte unb abgejogene Äar* 
toffeln in SButter unb 3u<fer braun braten unb 
fcaruber aebem 



24 SBtauner Äoft auf anbere 2(tt, 

Sftan giebt ben brauuenßotyf in einen Äejfel 
mit Dottern fod)enben SBaffer unb laßt fte einige 
mal überfod)em 9lun legt mart tyn xiuf einen 
®ur<fyfd)lag unb ldf*t atte§ SBaffer bat>on ablaufen, 
itnb »erfahrt bann eben fo bamit, mie in ber 
Dorl)ergel)etiben JV2 betrieben* ' 

25. griffe ÄoWwcn m fod&etn . 

2>ie «Rippen unb bie bitfen ©trunfe be« 
2Beif?fof)lö werben abgemalt, fein serftynitten wie 
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SSttdbo^nen, mit f od)enbem glujswaffer aufS geuer 

9^t/ 0« g*N)t/ wto Mit auf einen £>urc&* 
fd)lag gefcfyüttet, £)ann wirb SButter ober fyett 
in einem Sopf gefcfymel^t, bie Stippen barauf ge* 
tt)an, unb bamii burd)geftot>t, <Sie fcfymecfen wie 
Äoljlrabu ' ' > 

26. Äo&Irabt ju feiern 

9lad)bem man ben Äotylrabi gefd)dlt unb 
ben untern garten Styeil weggefdjnitten fjat, ,fd)nei* 
bet man it>n in ftngerbicfe ©Reiben, ©inb bie 
Äöpfe fefyr groß , fo fdjneibet man bie ©Reiben 
noef) einmal buref), foc^t it)u in gefallenem Sßaffer 
weid), unb Idßt tyn auf einem £)urd)fd)lag ab* 
laufen* bann gtebt man ein gute§ ©tü<f S5utter - 
in eine Gafferolle, tfyut einen falben Soffel t>ott 
SKefyt tyinju, fcfywifct e§ mit einer fein getieften 
(^alotte ein wenig , gießt nun gute 83ouiUon ' 
barauf, unb wenn e§ focf)t, fo giebt man ben ♦ 
Äofylrabi baju unb läßt if)n nod) einigemal burd>* 
fodjem 3ule£t tf)ut man nod) eine gute g)rife 
STCuöcatenblüttye fnnju, SEBitt man eine SDlild)* 
(Sauce barunter geben, fo t>erfäl)rt man eben fo, , 
nur läßt man bie ßtyalotte weg, unb nimmt ftatt 
ber 33öuißon Sföilc^ 2Cud) tarn man bte <Sauce 
mit einigen gibottern abrut>rem , 

SBenn bie 2Crtifd)0(fen in gefallenem Sßajfer 
beinahe gor gefodtf fmb, fo pufct man alles Staube 
bawm, gekauft ba§ n>etd>e bet33iätter, tmb ben 
weisen 83obcn, unb fdjneibct (e|teren in ©Reiben. 

• » • 
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35ann fyat man fd)on junge ©rbfen mit in SButter 
gefd)wi£tem Wlfyl, SSouiHon unb erwaS 3ucfer 
ju gfeuer gefegt, unb eine fjalbe ©tunbe gefodjt, 
worin bie 2Crtifd)Ocfen gegeben werben* SiJhm laf t 
man alles jufammen gar werben, unb t>erfud)t 
jule^t nad) ©als, tywt nod) fein geflogene SRuS* 
catenblüttje, fo wie auefo fein getjaefte «peterftlie 
baju, giebt fte bann auf eine ©cfyüffel unb legt 

jeine SSratwurj* tyerum. 

, ■„ • ■ .... 

28- Slrtifäocfm auf anbere Sftt- 

Sttan fc^neibet bie (Stiele fo weit *>on ben 
3Crtifcfcocfen ab, baß fte nod) ungefähr £ ginger 
lang baran bleiben, wirft fte bann in weid)e§ f od)enbe§ 
SBaffer, unb laßt fte ungefähr 3 ©tunben fod)enj 
bann rietet man fte an, unb giebt eine S3rüt>e 
t)on l>alb SBaffer unb fyalb SSein, geflogenem 
Keinen Swiebacf, SÄuöcatenblütfje unb 3ucfer bar* 
an, ober man tfyut ju einem ©tutf 83utter 9Ref)l, 
§leifd)brüfye, unb ben ©aft einer Zitrone, unb 
fodbt bteS«. 

■ * 

SRefyt großer fejier (Salat wirb Beriefen, unb 
nad)bem er gemäßen, in 4 Steile gefdmitten, 
(ben ©tiel beS «Salat ; Äopfe§ nimmt man fo weit 
er meid) iß) fod)t u)n nun in gefaljenem SEBaffer 
tyalb gar, gieft c§ ab, t^ut ben ©alat eine $RU 
nute in falteS SBaffer unb läft tyn auf einem 
2>urd)fd)lag rein ablaufen. £)ann giebt man 
33ouillon unb ein gutes ©tM frifd;e SSutter in 



\ 
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eine Gafferolle, ben @alat ^inju unb laft 

il>n eine balbe ©tunbe £ocf>en. SBenn er gar ifh 
fa fdptfcet man etwaä 5Webl in «Buffer, ^\ 
fola)e$, nebji einer guten Sprife 5Rn§catenblufbe bin* 
yx, womit er einigemal burd)foa>n mup. SSitt 
man Um et»a§ fräftiger maa)en, fo fann man 
einige ©Reiben roben (Stfu'nfen gleia) ju Anfang 
mit in bie CsajTerolle legen. SWan gtebt 33raf s 
wurji ober gricanbellen baju. 

30. ©efföWt Snbfotcn. ©a(at ' 5 

wirb auf eben biefefoe tfrt bereitet. 

31. ©aurampfcc ju fo#m. 

Striefen, »on ben (Stielen abgestreift unb ge* 
n>afd)en, wirb er, wenn nod> jung, auSgebrücft, 
gebacft, unb mit % Icifd>brüt>c unb Butter getobt. 
2flt aber wirb er roie ©pinaf gefod)t, unb eben 
fo gefloof. «föan fann ti)n jule|t aucf) mit. eint* . 
gen (Sibottern ober füfen Stobm abrubren. 

32. <5pinat gu t o<$m. ■ ' 

9lad)bem ber «Spinat beriefen unb gut ge« 
»afdfjen, t&ut man tt>n nebjl einer 3rc>tebcl in 
f odjenbcS gefallenes JBajfer , unb "menn er gar i% ■ 
fo giebt matten in falteSSBaffer, tdpt ü)n etmaS 
barin liegen, unb bann auf einen 2)urcf)fd)lag ab« 
laufen. 9cun brücft man ibn fefl aus unb ba* 
ibn recf)f fein; tbut bann ein gutes (Stütf fcifd>c ' 
S3utter in eine ßafferolle unb wenn foltfye ge* 
fdjmolae», giebr man fein geflogene 3*»iebacf6< 

f • . 

* 
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Ärumen baju, Idpt fold>e f)ettbifaun r6jfcn, fluttet 
bann ben ©pinat baju, unb mup er nod) einige 
Seit bamit fd)n>i|en* SRun gießt man etn>a§ gute 
SSouitton barauf , giebt <&alj unb SKuScatenblütlje 
fyntin unb Idpt alles einigemal auf f odjen* 3( uef) 
fann man etwaä 3itronenfaft baju geben* 2)ann 
fdjneibet man ©emmel in fingerlange unb finger* 
breite ©treifen, röftet 1 fie in Butter tyettbraun unb 
maä)t ,aud) verlorne Hier* 9iun füllt man ben 
©pinat auf eine ©cfyüfiel, garniert tt>n mit bem 
geröjleten«25robt unb ben verlornen eiern* 

* • VI « * 

• 33- Geffctft gu fotfen, 

Stadlern ber ©ellerie gefd)dlet unb alles Spattt 
ba&on gefd)nitten ijl , fd>neibet man tyn in <Sö)tu 
ben, tt)ut il>n in !ocf)enbe§ gefallene* SBaffer, Idpt 
tyn tyalb gar barin t ocfyen unb legt il>n bann auf 
einen 2)urd)fd)lag, ba§ alles SBaffer rein ab lauf e* 
9hm giebt man in eine (Safierolle ein ©tue! fnfd&ec 
SSutter, fcfyttnfcet etn>a§ SÄel>l barin, giebt gute 
Sftnbfleifd) * SSouiUon barauf, unb mnn biefeS f od)t, 
fo tfyut man ben ©ellerie baju, ber barin t>ötlig 
gar gefod)t wirb- Sulefct giebt man eine §>rife 
S^Scatfjenblutye baju unb rüt>rt tyn mit (Eigelb ab* 

1 * * 

> 

34. 2)?ecrrcttta au fötfm, 

$er SReerrettig wirb, nadjbem er gereinigt 
»orben, auf eine 9teibe jerrieben, «nb bann mit 
etroaS §letfd)brül;e , geflogenem f leinen &rokba£ 
unb »utter, auf 8 geuer gefe|t. ©obalb ber 
SReerrcttig auftodjt, fann man äm »om geuer 

* t 
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nehmen; fo lange er |ebod> nod) auf benfelben fletyt, 
muß er immer bebeeft fe»>n, »eil er im entgegen* . 
gefegten gatle alle <Sd)drfe verlieren würbe. 3«m 
Äarvfen ißt man ben SReerrettig roty, mit SBeitu 
efft'g unb 3ucfer vermifd)t. 

35- 95eet wurjeln (rot&e SKübm) ju t öt&em 

S5eim 2Cbwafd)en berfelben muß man ftcf> 
wof)l fntten, baß ft'e nidpt 8erbred)en, weit fte ftd) 
bann verbluten, unb im Äoä)en weif »erben. 
SRan legt fte fo in ben £o»f, baß bic ©djwdnje - 
öu$ bem 5Eo»f berauS, unb ber bitfe Sfjeil nad) - 
unten fieljt. £)ann Idßt man fte 3 ©tünben in 
»ollem Baffer fod)en$ »enn fte gar ft'nb, legt 
man fte auf eine <Sd)üffel, unb Idßt fte fo lange ' 
jteben, bi« fte abgefüllt ftnb. darauf mad)t 
man bie ^aut bavon ab, fd)neibet fte in gan$ 
bünne ©Reiben, begießt fte mit efft'g unb Öel, 
unb betreut fte mit vielem ©alje. . 

6§ giebt eine %tt von 23eetwurjeln , bie im . ' 
Äod)en letd)t weiß werben; bie muß man lieber 
nad) einem 23acfofen fd)ic?en, »eil fie bann rötyer 
bleiben j fonfl fd)merfen fte gefod)t beffer. 

36. Dtterö&erget SKü&m m 

5Diefe werben gefod)t »ie bie Scltauer Stü* 
ben. \ ©tunbe vor bem 2Cnrid)ten fann man 
einige ©Idfer rotten SBein baran gießen, unb fte ' 
bamit red)t burd)fod)en laffen. 

tteber&auvt ift e§ gut, bei aßen Ärten von 
Stuben ba§ <Salj erft fvdt baran ju ttyun, weil 
fte, wenn e§ frtty gefdne^t, leid)t l>art werben. 
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3Cud> braucht man, foroof)l bei Stöben al§ bei 
SBurjeln, weniger S3utter als bei anberem ©enutfe, 
»eil fie bie SButter nid)t an ft'cf) jiefyen. 

SRan fefct «Butter auf '8 fteuer, giebt, wenn 
jte anfangt braun ju werben, etwas geriebenen 
3ucfer baju, fdjuttet barauf bie Stuben baju f)in* 
ein, unb fdjwenft fie. in bem Sopfe einigemal 
tyerunu 9Ran laf t fie bann einige Äugcnblicf e 
braten, giejU barauf SBaffer baju, unb Idft fie 
gar fodjetn Äurj t>or bem 2fnrid)ten flreut man 
etroa§ 3Kcf)l baram 

38. Scltattet SKttbm ju toc&m* 

9)?an ttyut am beflen, bie Stuben furj üortyer 
ju fdjaben, ef)e man fie brausen Witt} follte man 
aber an bem Sage feine 3eit baju l)aben, fo fann 
man bieS aud) ben 2Cbenb oorfyer tyun, unb bann 
folgenbermaajücn t>etfat)ren : SBenn man fie gereu 
nigt fjat, fo fpüt>lt man fie in foltern SBaffer ab, 
nimmt fie auS bem SBaffer f)erauS r legt fie in 
einen jleirternen SEopf, unb lajüt fie in biefem, jus 
gebeeft, bie Stacht über liegen. SSBtö man fte fo- 
d)en, fo lapt man 83ntter in einem SEopfe braun 
werben, rütyrt etwas 5D?eJ>t fjineirf, giebt etwas 
Suder baju, unb gießt, wenn ba§ 9Äct>l f)inldng* 
lid) gar ijl, SBaffer barauf , tf)ut bie Stuben hinein, 
unb giept, im $att nod) nid)t SBaffer genug bar*, 
auf ijl, nod) etwas SBaffer baran, fot>iel, bap bie 
Stuben barunter bebeeft liegen* £)ann lapt man 
fie'l£ — 2 ©tunben fo&em 
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" 39« ©tccfrttbm m Mm. 

Wtan fcfyneibet bic abg,efd)attin unb in «StücPe . 
gelittenen SRüben in fingerlange «Streifen, bringt 
bann einen SEopf mit SBaffer unb etwa§ SSuttet 
auf 8 §euer, unb wann bie§ aufgeführt tyat, fp fd)ut* 
tet man bie <St«(fruben hinein. @ie müjjen un« . 
gefdlp 2 — 2| @tunben fodjen. Sulefct jlreut ■ 
man SKetyl unb ©als barüber. 

40. Stifte 9>ifoe ((S&ampignons) 

SDen ?)il$en wirb bie #aut abgejpgen, unb 
bie S5ldttd)en (SameUen), reelle unter bem ,£>ute 
be§ ^>ilgcö ft'|en, werben abgefdmittem ®ann 
»erben ft'e in f altem SBaffcr abgefault. Sie ganj 
fleine gMljc brausen nid)t abgezogen ju »erben, 
fonbern man fann ft'e gleid) abfaulen. 9lun giefct 
man etwaö S5utter in einen SSopf, legt bie ^ilje 
barauf , beftreut ft'e mit etwas @alj, beeft ben 
Sopf mit einem ©ccfel ju, unb fefct ft'e auf ge* 
linbeS $euet. SWan lagt ft'e £ ©tunbe langfam 
lochen, unb giebt julefct einige geftofccne Heine 
Swiebdcfe, etwaö geflogene 5RuScatbtät&e, and), 
wenn man will, einige Sdffcl »oll g*eifcf>fo#e unb' ' 
etwa§ ©tronenfaft -baran, wenn fie noä) nid)t 
jaljig genug fein foUten, aud> etWaS ©alj, unb 
tyt fit bamitriod) fo lange fodjcn , bi$ bie 83ritye . 
ftd> gebunben £at, 

41. Äartoffcl. 3»u*. 

Stockem man große gefeilte Kartoffeln weid) , . 
ge!od)t l)at, gießt man alles SBajfer bappn, unb - 
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reibt bie Äartoff ein mit Stofjm burd) einen 35urd)* 
fd)lag, giebt ein gutes ©tu* SSutter in eine Gaf* 
feroUe, unb, wenn fte gefdjmot&en, bie burdjgerie* 
benen Äartojfcln baju* ©inb fte gut burdjgef ocj)t, 
fo tfyut man nod) eine §>tife 9Äu§catenblut^e fjin* 
ju, *>erfud)t bann wegen ©alj, richtet fte an, unb 
giebt in Sutter gerötete SBeipbrob Krumen bar* 
über* SÄan fann aud) jlatt be§8Jo^m§ S3ouitton 
nebmen. 

42* toroffefo mit £eermä obet 

SJJan f od)e nid)t ju grope Äartoffeln in 
Gaffer gar, aber nid) t ju mürbe, fd)äle unb fd)neibe 
fte in ©Reiben* Samt t^ut man einen guten 
Styetl frifdjer SJutter in eine Gafferolle, unb wenn 
fte gef<$moljen, fo giebt man bie Äartojfeln nebjl 
2 fein gefdjnittenen Gf)alotten, etwaS geljacfte* 
$)eterftlie, fein getieften unb geräusperten ©d)inf en, 
ober gerdudjerteö , gefod)te§ Sfcinbfieifd) unb einen 
f leinen 2fnrid)te=S6{fel soll SSouillon Ijinju, laft 
fte einmal bamit auffodjen, giebt bann ben gut 
auSgewäfferten unb in SSBürfeln gefdjnittenen Jpee* 
ring hinein. 3flle§ wirb nun nod) einmal aufge* 
f od)t ^>at man feinen guten Heering, fo nimmt 
man ©arbeiten, weld)e aber ebenfalls gewdffert 
werben* es tffc Ijtebei ju bemerfen, bap man bie 
.Kartoffeln, nad)bem fte aufgefodjt ftnb, nid)t lange 
flehen laffen barf, fonbern fte mfiffen fo fdjnett 
als mftglid) jurecfyt gemacht unb jur Safel gege* 
ben werben, fonjl werben fte faxt. 

» » 
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43. ©pargel ju &*«. 

Man ftyabt bie (Spargel rein ; bann fcfjneibet 
man ba$ ©tocfige be§ ©nbe$, welches bem Äopfe 
entgegengefefct ifi, ab, unb Jäflt fte £ ©tunbe 
auöwdffernj hierauf nimmt man fte au§ bem SBafs 



fer heraus, binbet fte mit »oft in f leine S3ünbel, 



unb läft fte in weitem fo^enben SBaffer, welkes 
gehörig gefaljt fe^n muß , £ — $ ©tunben f wfyem 
SBenn fte gar ftnb, nimmt man fte berau§, fa>eibet • 
ben SBafl loS, unb legt fte auf eine Staffel, bod> 
fo, baß bie Ätyfe äße na^ ber «Kitte berfelben 
gerietet ftnb 5 bann befireut man fte mit geriebe* 
«er SRuöcatennuß , unb giebt gefömeljte S3utter 
• babet ber. <Dod> fann man autb folgenbe SSrube 
baju geben: man nimmt »on bem SBaffer, womit 
ber ©pargel gefodjt worben, tbut etwas SRebl, 
weldjeS man mit SBaffer jerritbrt bat, binju, unb 
läfjt bic§ jufammen auffodjenj bann ritbrt man 
ein ©tucf 33utter unb etwa§ SRu§catenblütbe bin* 
ein, unb ttyit e§ mit einigen (Sibottern ab. 

44. ©PWl mit Kartoffeln ju f o4m» 

©Jan fefct Kartoffeln in einem befonbern 
Sopfe, mit fodjenbem SBaffer auf $euer, unb 
©pargel aud), jebod) früher, »eil biefe eine £ 
©tunbe fod;en muffen, bie Äartoffeln hingegen 
fcmm eine i ©tunbe. 5Dann gieft man ba§ 
SBaffer t>on beibcn feilen weg, fe|t in einem 
£opf SRild) auf, unb rttyrt, wenn biefe toty, 
»utter, bie man mit Sffebl bürdetet bat, @als 



unb SJiuScatenblütye hinein., Sn biefe SSritye 
fdjüttet man bie Kartoffeln unb bie (Spargel, 
mengt S3eibe8 woty mit einanber burd), unb Idpi 
e§ in berfelben wieber fyeifj »erben. 

45- @tng<faljenm Spargel ju fcc&m, 

SBenn man ben eingefallenen «Spargel au§ 
ber $ocfel f>erau§ genommen f)at, wdfdjt man 
tyn mit weitem SBajfer ab, fefct il)n bann ebefr 
falls mit weitem «Baffer auf '8 geuer, unb Idft 
tlro barin gar fod>en. Sft bie§ gefdjetjett , fo 
nimmt man ben (Spargel t>erau§, laßt benfelben 
einige ©tunben in t altem SBaffer jieben, unb 
flowt (fd)meljt) [Um barauf, gerabe fo, wie frt- 
fchen «Spargel. 

46. Äafiamm &u rbflcn unb &u f orten» 

SRan r&ftet fte, wie Äaffe, unter befldnbigem 
SBewegen, in einem Äaflanfen ober Äaffebrenher, 
nad)bem man fte mit <Salj burdjmengt fyat. 

9iod) fafl beffer- fcfymecfen fte in £>ampf ge« 
fod)t* SÄantlmt s« M«f«m 3»«* w™9 falteS 
SBaffer in einem irbenen ober eifernen £opf, nid)t 
mel)r beffelben, aß baß ber SSoben beS SEopfeS 
eben bebest iji; auf biefeS fluttet man bie Äafia; 
nien, legt ein reineö, naß gemachtes Su4) barauf, 
unb betft nun ben £opf ju. <So laßt man bie 
Äaftanien gar werben. 

.>47. Stüffeto su f orten. 

SRan wdfd)t unb burflet bie SMffeln mit 
einer S3ürfle 4b, unb fo^t fte bann in rotyem 
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Sßein n>ei#* £>ber man fd)ä(t fte recf)t rein, 
jtyneibet jte in feine <3d)etbett, fh»t (f^meljt) fte 
in Butter, unb jiäubt ein wenig Sttefyl bavan. 



« » 
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4» ©efodjte imi> seftotrte 



(3 



1 ©efiow SUpfelm 



inb' e§ 23or§borfer tfepfeln , fo laßt man fte 
ganj unb ftid)t mit einem 2Cu5frecf)er baS Äern* 
jjau8 au§, fdjdtet fte bann, fe|t fte mit einem 
guten ©tücf 3ucfer, 3~©laSBem, einigen «Stuf*' 
fen ganjen Simmt, (5itronenfd)ale unb ben @aft 
einer Gitronc, nebft fo biet faltem SBaffer, baß 
fte t>amit bebeeft ftnb, auf % geuer unb laßt fte 
jn'emtt meid) aber nid)t entjwei f ocfyen. SRan fyebt je* 
beSmal bie meinen #erau§ unb laßt bte anbern 
nod) fod)en, bann gießt man ben (Saft burd) ein 
§aarfteb in eine engere ßafferoüe unb laßt ü)n, 
t)alb sugebeeft, (angfam einfodjen, bis er ganj 
bte! unb beim Äod)en große 83lafen fd)ldgf. SRan 
giebt ifjn nur auf einen ©uppenteUer unb Idßt if)n 
barauf jur jieifen ©aüert werben. ®ie 2Cepfel 
rietet man nun an, fiid)t ben fteifen ©ele'e mit 
einem ßäffel ab , unb belegt jene bamit SBttt man 
bte tfepfel ntd)t gans lajfen, fo fdjneibet man fte 
8letd> ro^ in 2 |>dlften. 

4 * 



2. 2fepfefttm& 

«Watt föneibet »epfel , nad)bem man fie ge* 
fcfcalt bat, in ©Reiben, fe|t fie mit wenigem 
SBaffer unb etwas SBein auf 8 geuer, unb läpt 
fte, obne fte umjuritbren, fo lange foeben, bis fte 
»ei<b. ftnb. 3fl nun nod) ju Diel $eu(btigfeit 
barauf, fo giept man biefelbe batton ab, ritbrt 
nun bie tfepfel bur<b einen bur<bf<f)lag , »erfüpt baS 
2)ur<bgerubrte mit 3ucfer, unb giebt einige (gier, 
ober au<b baS ju (Scbaum gefcblagene SBeipe *on 
einigen (Stent, (auf 18 grope Äepfel baS Beipe 
»on 5 ©em geregnet), aueb etwas geriebene (S.U 
trorienfcbale bajuj bann füllt man baS 3tepfelmu8 
in eine ©Rüffel, maebt bie Öberfläcbe mit einem 
«Keffer eben, unb beftreiebt fte mit gejiopenem 
Keinen 3wteba# t unD 3u«er. 

3. .»n>W mit 

SRan läpt SReiS in SBaffer gar fod&en, unb 
tbut 1 Zitrone unb etwas Sucfer baran. $)ann 
legt man in eine au&gefiridjene fyorm eine Sage 
SWS, barauf f leine <3tüc? en SSutter , unb auf btefe 
eine Sage in feine ©Reiben geknitterte Äepfel, 
julefct 3u(fer. hiermit fdbrt man fort, bis nteb* 
rere <3d)icbten gemacht ftnb, £>ie £>berfldd)e be* 
ftreut man mit geftopenem t leinen Swtebacf, 3u* 
der unb Ganeel, legt ein Sortenbecfel barauf, unb 
baeft eS, bis eS braun tfh . 

, 4. ©effowc S5fmm 

£ie S3imen muffen re<bt gut unb niö)t ju 
mty femt, bann »erben fie gefeit, »« SRitte 
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bur^eftynitten «nb »om Äernfaufe befreit ©et 
©tiel, ben man etwas abgefd)älet, bleibt baran. 
9lun fe|t man fte mit tjalb SRot^wein imb I;ai£> 
SEBaffer, Sucfer, Ganeel ttnb Gitronenfd&ale ju 
gener, unb läßt fte Ii ©tunbe furj einfachen. 

- ©n guter 1 SEeller wU #ols = erbbeeren wirb 
mit einigen gqfeln »ott Himbeeren s @elee bur<$ 
einen £urd)fd)lag gerieben, bann mit «nb 
Ganeel t>ermifd)t «nb in eine (Salariere gefüllt, . 
«Run bejlreut man 4 — 6 #anb »oH ber gr&ßten 
@rbbeeren mit 3ucfer, belegt bie gejloöten barait 
«nb giebt eS &ur S£afet « ' 

^ > * % 

«Ran fefet ein \ ffe geflogenen 3u*er mit - 
1 ©la§ SBein auf 'S #euer, vtytt eS t>om »oben 
unb wenn eS anfangt ju fod)en, fo föbuttet man 
1 Ife von ben «Stielen abgefheifter Johannisbeeren 
bjnju. (Sobalb fold)e auffoä)en, fo nimmt man- 
f?c befmtfam mit ber <3d)autnfelle fyerauS unb legt 
fte auf ein ©ieb, wela)e$ man über eine reine 
(Schale jlellt, fefct nun ben jurücfgebliebenen <Saff, 
woju man baS in bie (Schale gelaufene glüfjtge 
fynju fugt, »ieber $u geuer, unb läft eS ganj 
bis einfodben. 9lun legt man bie SoljanniSbeeren 
in eine Salutiere unb gießt bie (Sauce barüber. 

7. ©effowe Sfepfriftnm. 

«Man fod)t Surfer in SBein mit ©tronenfdjale 
«nb Ganecl ju einem bicfen @*>rup. 9fa»n fit^alt 

J * 



man bic 2(epfelftnen> fo baf bie weife £aut ^er* 
unter f&mmt, tyeitt fte auSeinanber unb giebt fte 
jü' bem eingefügten <3t>rup, wie aud) £ ©las 
ßognac, Idpt es einmal auffodjen unb giebt eS 
falt jur SEafel 

& £mgema<tte ©ta<&d&eerm gu fiown. 

SKan fefct SSBeifmein, 3ucfer, Ganeel unb 
Gittonenftyale auf's geuer, unb wenn eS fodjt, 
fo fettet man bic eingemachten Stachelbeeren bjnju 
unb laft fte barin, bis fte gar ftnb, fod)en. 

9. ©cflowe »tefbeetm 

* / • • fc * 

SBcnn bic S3icfbeeren- »erlefen unb gewafdjen 
ftnb, fefct man fte mit 1 — 2 ®laS twlt SBein, 
Surfer, Ganeel unb <5itronenfd)ale §u geuer, Idft 
fte mit einigen gefiofj enen ßwiebdcf en gar unfc bief 
f odjen unb giebt fte falt . gu £ifd)e, 

10» Stiföe Pflaumen ober Swctföm 

§u fo$m. 

SJlan nimmt 3wetfd>en, fd>nctbet fte in ber 
SRttte burd) , maö)t bic (Steine heraus unb jietyt 
ihnen bic #aut ab 5 bann rennet man . auf 2 tfc 
3wetfd>en | tfe 3«cfer, -f- £luart weifen 2Bein, 
bic <3d)ale »on einer falben Zitrone in fdmtale, 
fingerlange «Streifen gefd)nttten , unb einige @tu(f e 
ganjen ßaneel. SKit biefem 3CC(en fe|t man bie 
3wetf<f)en aufs geuer, fd)dumt fte, Idft fte eine 
■I ©tunbc fodjen, unb fod)t bic 33ruhe nod) fo 
lange, bis fte bief wirb. S3eim 2Cnrid)ten »eruiert 
man bie Pflaumen mit ber 6itronenfd)ale. 

- 
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Ii. ©etwxfnrte ¥>flaumm au tafett, 

- man fefct bic getrockneten Pflaumen (bic be* 



ben, auf wenig §euer, 2 ©tunben »orber, ehe 
man anrieten wiU, beeft ben £opf, in bem fte 
ftch befinben, jti, laßt fte 1± (Stunbe unter alt 
mäbltger SBerfiärrung be§ $euer§ äum Äocben 
beranweieben , unb bann lf ©tunbe foeben» SEBdL 
renb biefer Seit muf man ben Sopf nicht auf. 
beeren, weil bie Pflaumen fonjl einfebrumpfen unb 
unanfebntieb werben. SBenn fte gar ftnb, gtebt 
man Sutfer unb ßaneet baran , unb üerjtert fte 
mit ber (Sitronenfcbale. 

12. Srtföe £aae&uttm gu foc&an ' 

SRan nimmt ju einer <Satatfd>uffel 200 £a* 
gebutten, fe|t fte mit 3 «Kaaf 8Bein, $ #funb 
Sucfer, etn>a6 ganjem (Saneel , unb ber ©cfyale »on 
einer halben ßitrone, bie man in fcbmale, fwgers 
lange (Streifen gefebnitten bat, itnb mit ber man 
beim 2fnricbten bie Hagebutten oerstert, aufs $euer, 
unb laßt fte i — | ©tunben foeben. Sß&enn fie 
gar ftnb, nimmt man fte berauS, febuttet fte in 
bie ©cbuffel, unb Idjlt bie SBrube noty ' etnf oeben. 




• * " # * * • 
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' k Äopffalat 

SRan fd>neibet ü)n in SBiertel, nad)bem man 
bic großen SSldtter juvor alle abgebrochen, »äfd)t 
it>n , legt ib,n in ein 2)ud) unb bcücft ibn tt»ot>l 
«16, bamit ba§ SBaffer ba von fommt*, fobann 
wirb et auf eine ©alattere neben einanber, unb 
ba§ ©elbe vom tyart abgefegten © barauf gelegt 
S5et Stifte rub,rt «tan in eine anbere ©alatiere 
baS ©elbe vom 6i mit Del unb ©als ganj eben, 
bap eS wie eine (Salbe tft, unb giept Gfftg baju, 
fobann wirb jebeS SBiertel barin umgefel>rt, unb 
fo man tritt, tonn man aixfy ba§ ©elbe vom Qi 
bavon laffem • , . 

% Äopffafot auf anfcew SCrt» " 

SRan rütjrt 2 Keine Söffet voll SÖ?et)t mit 
SBaffer flein, giebt fo viel (Sfftg unb SBaffer bar* 
auf, al§ man «Sauce bebarf, fügt aud> geflogenen 
f^roarjen Pfeffer unb ©alj, <md) etrvaS äuefer ' 
Innju, tdft e§ auffoetyen unb rübrt e§ mit fo vie* , 
len Gibottem ab, bap bie Sauce runb genug ba* 
von wirb. 0lun bratet man 8 gott> guten, in 
f leine SBürfel gefdmittenen ©vec? au§, unb wenn 
*r anfingt bräunlidf) ju »erben, fo giebt man eine 
fein gef^nittene Gljalotte baju, rityrt bann ben 
aufgebratenen ©peef jur ©auce unb wenn fte et* 
wa§ erfaltet tft, fo begiept man ben ©alat bamit, 
ber vorder erjt verlefen gewaftyen feon mup. 

i 
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a . Rümmer ♦ Güau 

Sßenn ber Rümmer gefönt iji, bricht man 
bie ®ä)aUn von ben @d)eeren unb bem ©djroanje 
unb reift ba§ gfleifd) in langlidje giletS* £)ann 
reibt man baS ©elbe »on 3 tyart gefönten Cnern 
mit einigen Söjf ein t>ott $)rot>encer Sei f lein , giebt 
fein gefyacfte ^eterftlie, eine (S^alotte, eta>a§ ge* 
fiofjenen Pfeffer, ©als, ein wenig 3ucfer unb gu= 
ten SBSeinefftg fyinju, giejk biefe ©aute über ben 
Rümmer unb mengt fyn gut baxait bmd). 

• 

Sie Quantität ber geringe muf man nad> 
ber SJerfonenjabJ beregnen. 3Cuf 8 $>erfonen red)* 
net man 5 — 6 geringe. @inb bic #eeringe 
fetjr gefallen, fo muß man fte eine 9tad)t in'§ 
Baffer legen, ijl bieö aber nid)t ber gaa, fo 
ttäf(f)t man fte unb jietyt tynen bie £aut ab, 
nimmt fte au8 unb reift fte in bie Sange narf> 
au§ einanber, lofet bann baS Stüdfgrat unb bie 
©räten tyerauS unb fdmeibet fte in ©trob^afot 
breite unb faum fcalbe Singer lange (Streifen, 
wirft foldje toal)renb beS fcf)neiben§ in'§ SBaffer, 
unb wenn man batnit fettig ijl, fo giebt man 
fte gleid) auf einen feinen ®urd)fcf)lag, brueft fte 
aue* unb fe|t fte pruef. £ann fd)neibet man ein 
$)fünb Äalb§btaten au§ ber Äeule in eben fold;e 
«Streifen, wie aurf) rotfje Stöben, 2Ce»fel, tfjias 
ober ©atjgurfen unb einem &o»f gefönten ©eile* 
rie. ©tan fcf)üttet nun aUeS ®efcf)nittene in eine 
©alatiere, oerfertiget bann eine ©auce auf fot 
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genbe %tt ; ÜRan nimmt »on 3 fcortgef od)ten 
eiern baS ©elbe, welkes man mit $Pro»encer = £>el 
Rein rüj>rt,,unb »ermifd)t fbldjeS mit einer £anb 
«ott fein getiefter Äräuter, afe: £)ragon, $im»i e 
nette, (Sitronenfraut unb etwa§ @d)nittlaud) , femer 
<Salj, einer sprife gejtoßenen Pfeffer, einem S6ffe( 
»ott guten (Senf , einem Soffel »ott geflof? enen 3ucfcr, - 
fo »ielem SSeinefft'g als man für nötfjig erad;tet, ' 
giebt aud) eine gute Saffe »ott6a»»ern baju unb 
mengt alles gut burd). 9cun legt man einen 
«Stern ober eine fonft befiebige Sßerjierung »on foU 
genben ©adben auf ben (Salat, al§: SSon Ijartge* < 
Jod)ten eiern baS (Selbe unb baS SBeiße, jcbe§ 
attein gel)acft, rot^e SRftben, 5>eterftlie ober ©ur* 
fen. Sann reift man auSgewäjferte (Sarbeflen 
ber. Sänge nad) auSeinanber, nimmt ba§ fRM: 
grat !>erau§ , ttyeüt nun einen (Stern mit ben in 
#älften geriffenen (Sarbetten ab, unb belegt, t^n 
mit bem ©e^aeften in 4 g-arben. $at man Seit 
baju, fo »erfertiget unb begießt man ben £eering§* 
«Salat SEageö »or^er, ef)e man tyn gebrauchen 
will, weiter baburd) an ®efd)macf feljr gewinnt; 
belegt muf er. aber erft bann »erben, wenn er 
ben Sag ju £ifd;e gegeben werben fott. 

r • 

■ 

5. @nbtotm » 6afot. 

• - • • - - 

SSon felbigen fyut man baS ©rune außen 
Ijerum weg, -ba§ mitteljle ©elbe unb Sange aber 
fd)neibet man entjwei, wäfd)t eS ganj rein unb 
$iebt @alj, ßfft'g unb £>el barauf. «Mann fann • 
aud) SBeifbrob auf bem Stoffe gelbbraun werben 

■ 
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laffen unb befrreicbe felbigeS mit Änoblaud), unb 
legt e§ in bie ©alattere unter ben (Salat. 

V « ^ • * 

, , 6. Outfm ♦6atat. 

@d)dle bie (Surfen, ba§ alles ®ritne ba»on 
f&mmt, fdmeibe fte ganj fein, entweber mit einem 
SRejfer ober ©urfehljobel, jlreue ein wenig «Satj 
barauf unb laffe fte •§ ©tunbe fleben, gieße fo» 
bann ba§ SBaffer baoon unb gieße SBaumol unb 









1 







fireue ^fejfer barüber. 

7. Äräutcp <5alat> 

3u biefem nimmt man ^impinetfe , JDragon 
unb S£rimnabam T pflMt bie 83ldtter »on ben 
©tengein unb tt>dfd)t itjn. fföan nimmt aud) nod) 
S3lumen bap, nemlid): 35eitd)en, <3tiefmutterd)en, 
Slaftur jif um , ober fonfl bergleidjen SMumen. 9Ran 
n aud)8atufe, Äreffe unb an&re Ärduter meljr 





m 




l 



@fftg unb Sei. 



6, SJon 3letfd)fpetfen «nt) 




Allgemeine SCnmerfungem 

(£s ijl btfannt, bap bie meinen Wen oon 93ra* 
ten, eS fe» t>on£letfd> ober ©eflügfl, » ober 
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3at)tn immer Keffer, fovoof>( ju forfjen at§ ju bro* 
teu fmb, wenn ba§ glrifd) nfyt benfelben Sog, 
nad)bem eö gefd>(ad^>tet , gebraust wirb, ba, ob* 
gleich e§ nie fo jart wirb, wie %Ui\ä), was ei* 
nige Sage gelängt, bod) immer eine ©tunbe län* 
ger braten muf , bamit eS nur eßbar wirb* 

©in ©tücf £>d)fenfleifcf> fann im SBinter 4 
Sage tmb im ©ommer 2 Sage fangen , unb wenn 
eS nid)t ju groß unb alt i{i, fo braucht eS bann 
nid)t langer als 3 ©tunben beftänbig langfam 
focfyen, tmb ein ©teertjlücf , als baS bieffte am 
£)d)fen, 4 ©tunben ju braten , nur mnfi eS 2ln* 
fangS nid)t ju mel geuer tyaben bamit eS langfam 
burd) unb burd) tyeiß werbe, nad#er fann eS 
fd)on fdjneller btatin, wenn eS gleid) mit SButter 
begoffen wirb} nur muß immer barauf gefetyen 
werben, baß, e§ fep töelcfyer S5raten eS wolle, er 
ba, wo er am biefften, er bie mefyrfte #ifce ty&t 
benn fonft fann er tyalb gar unb ^alb roty ftym 
Cfye er aber an ben ©piep fämmt, muß er mit 
einem gleifcfyflopfer gut geflopft werben* 

Äalbfleifd) fann eben fo lange fangen, unb 
eine Äeule t>on gutem §leifd> fann in 3 ©tunben 
mürbe fet)n, ijl baS $leifd) fd)led)t, fb muß fte 
langer braten} auefy fann man ftd) Reifen , wenn 
man fte im »ollen 95mten mit einer Sfyectaffe 
granj t SSrantewein begießt, fte wirb etyet mürbe 
unb cS ^inbert nid)tS am ©efd)macf. ©in 9lie* 
renbraten braucht nur 2£ ©tunben. 

ein Hammelbraten fann eben fo lange tyafc 
$en unb mup 3 gute ©tunben braten. 
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ein gamm§braten brauet nur 2 Sage ju :.< 
fangen unb bratet 1£ ©tunben, muß aber an= 
fangS fleißig mit 23uttcr begoffen werben. 

(Sin ©3>n>ein6braten fann reid)lid) 4 Sage ' 
fangen, unb ifl febr gut, wenn er ein spaar Sage 
mit ©alj eingerieben, unb fann 4 ©tunben braten. 

©ne Slebfeule muß, nad)bem fte groß unb 
alt tfi, 2 aud) wotyl 3 ©tunben braten. 

©in £afe 2- bis 3 ©tunben, ein junger 
^aafe b&d)jten8 1 ©tunbe. 

ßin Äalfut fann 3 Sage bangen unb 2 
©tunben braten, ein Äapaim 1 unb eine £ 
©tunbe, junge Äüfen ntd)t »ölig 1 ©tunbe, junge 
Sauben unb Crnten aber 1 ©tunbe; eine ®an§ . 
2f ©tunben, eine junge 1 ©tunbe. gafanen, , 
9tebbubner unb ©d;nepfen braten nur ein unb 
eine £ ©tunbe. 

1 

®aö muß ganj langfam mit ©at$ unb eben 
fo m'el SBaffer, baß eS nur fann gefc^dumt mers • 
ben, fod)eh, bann wirft man einige ©fangen 
SSoreau unb etn>a§ SRuScatenblumen baran , e§ muß 
nid)t fo mürbe fod)en, als wie man eS wobl um 
S3ouillon ju tyaben werben laßt, bamit eS red)t 
fä)macff)aft bleibt; auö) fann man eS »ortyer mit 
einer §leifd)feule, bod) obne baS £leifd) baburd) 
unanfebnlid) ju mad)en , gut f lopfen ; eS wirb 
wenigjlenS eine balbe ©tunbe eber gar, unb fann 
bei allem gleifd) unb JBraten, w eS fid) tbun 
laßt, el>e es auf baS geuer tommt, gefd)ef>eri. 
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©oll eS bei ©emüfe, als gelben SBurjeln, 
©pinat unb Crrbfen gegeffen werben, fo fann man 
eine gute #anbüott tred)t grüne speterftlie wafd)en 
imb abtroefnen (äffen # bann ganj fein fjaefen unb 
mit ©alj vermengen, unb wenn baSgleifd) ange* 
richtet, über baS gleifd) unb aud) auf ben Stanb 
ber ©Rüffel jireuen, eS ftctyt gut aus, unbfdjmecft 
fef>r angenehm barnad)* Sttan fann eS aud) mit 
$)eterftlienblättern garniren, unb ©enf ober 2J?eer* 
tettigbrufje babei f)erum gebem 

x 2. €inm aigliföm SKtnber&ratm 

■ * * «" . » 

• 

«Spierju nimmt man baS ©tuef %Ui\6) jwifdjen 
ber Äeule unb ber 9liere , woran ber SRurbbraten 
fi|et; t>on bem barauf befmblicfyeit gett muß fo 
»iel ftfcen bleiben, baß ber SÄürbbraten beinahe 
baoon bebetft iji; baS Uebrige fann weggefdjnitteri 
Werbern £)iefer SBraten iji bann aud) nur red)f 
fd)macff)aft unb fd)6n, wenn er von einem jungen 
£>d)fen iji; aud) iji eS notywenbig, baß ber »raten 
l)ier ju im ©ommer 3 bis 4 Sage, im SBinter aber 
6 bis 7 Sage alt fepn muß; bann wirb er mit 
einem gleifd)! lopfer red)t gut gef topft , weld)eS bei 
allen SBraten fcJ>r nötljig tjt 9iun wirb ber 93raten 
an ben ©pieß egal gejieef t, mit ©pielen unb 33inb* 
faben befefiigt; er muß von allen ©eiten gleid) * 
fd)wer fepn, bann laßt man tt>n mer ©tunben, 
nod) wof)l etwas länger, braten, beförbert baS 
fleißige «Begießen mitSSutter, unb giebt eine £afc£ee* 
©auce babeu , . 
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3. SKoulafcen \>on ftfobfkffa, 

SRan nimmt ein fdjöneS <&tud äRinbfleifd) 
otyne £nod;en unb fdjneibet bünne ©Reiben baoon, 
f topft ft'e, jireut auf bie eine (Seite gebaute (Sarbels 
len unb gebacfte Swiebeln, wie aud> SSafilicum, 
Pfeffer, 2Ru§catenblumen unb ganj weniges (Salj, - 
fd)neibet nad) ber ©rope beS gleifdjeS, aber fo 
bünne als moglid) ijr, @d)ciben (Specf, legt fte 
auf bie gewußte (Seite, rollt jebeS (Stucf auf, baS 
(Spetf tnwenbig, umwinbct ft'e mit 3wirn, fe|t 
nad) ber SRenge ber SRoulaben eine Pfanne mit c ' 
33utfer unb einigen Sorbeerbldttern jüm geuer , legt 
ft'e neben einanber unb laft ft'e gelbbraun werben, 
Sann nimmt man ft'e tyerauS, rubrt etwas SKe^l 
ju ber SButter unb Idft eS burd)bratenj nun giept 
man SSouillon ober braune SuS unb ein ©las 
rotten SSein baju, tyut einige ©ewürjnelfen unb 
Gitronenfdjeiben baran, mad)t ben Swirn ab unb 
Idjjt ft'e barin gar fod)en. 

4 9tint>fleif<& in e^warsfaucr- 

SRan wallet nid)t ju fettes %Uifd) fftetfä 
wdffert eS aus, unb fefct e§ mit ^albSBa/fer unb 
gutem SBetnefft'g, wie aud; mit <gatj $u fetter,- 
wann eS. burd) einen (Sieb wo&lgefcf)dumt iji, 
giebt man Pfeffer unb helfen, wie aüd> gorbeer* • 
UattetMiu, Söenn eS mürbe iji, (bod) mup eS 
nid)t ju weid; fe&n) legt man mit einem <Sd;aum=- v 
I6|fel baS §letfd) auf einen $urtf)fd)lag , baS «Raffe, " 
was nod; ablecft, giept man mit bem tfnbem burd) 
ein @ieb, bann fefct man eS wieber pgeuer unb 
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rttyrt £)d)fenblut mit ßffig baju, baß <$ ge$6rig 
t>üf wirb. 9lun tt>cttt man ba§ gleifty in ftyr 
reine fieinerne Stoffe , unb gießt fo oiel oon ber 
«Brube Ijeiß barauf, baß eS ganj bebetft ift $ wenn 
eS falt ift , befdmteljt man eS mit Sfinbßfett unb 
giebf Gfltg baruber. 68 fyilt fty ben ganjen 
SBinfer burd). 

5. griffe Oc&fengunam 

SRann fefce fte red)t frity auf'6 geutr, falje 
unb fdtfume fte ab, bann ti)üc man Steifen, $fefs 
fer unb ganjen 3fngber baranj wann fte gar iff, 
fo gieße man bie SBtübe ab, biefe fann man gut 
@uppe nehmen, nnb ©raupen txxin fwfyenj von 
ber £)ä)fen junge jietyt man bie #aut ab , unb 
mad)t folgenbe S5rüt>e baju. fWan bratet SButter 
in einem Siegel, tyut SRebl barin, unb rubrt e$ 
fo lange um, big c§ ganj braun ijl, macfyt ßitco? 
nenfd)eiben unb @d)aale baju j ferner etwas SSein, 
gefönte SRoftnen, gefdjnittene SRanbeln unb ein 
(Stücf Sutfer, läßt e§ jufammen burd)f ocf)en , unb 
richtet e§ über bie Öcbjenjunge an. 

Sttuß in {altem SBaffcr abgeraafdjen unb in 
lauwarmen Sßajfer abgeburjlet werben ,* bann fefet 
man eS mit faltem SBaffer bei 3eiten beS fföor* 
genS auf baS geuer unb laßt e§ gan j fat^te f od)en ; 
ift eS junges gleifch, unb nid)t flarf geräubert, 
fo ijl eö in 4 big 5 @tunben gut; ift e§ aber 
alt, fo ift e§ am bejien, man fefct eS ben 2(benb 
fcfjon auf gelinbeö geuer ober in tyeiße Äfc^e, baß 
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«$ juwdrmt, in beiben hätten muf man ba5 Sßaf- 
fer, wenn baS $leifdb eine ©tunbe gefönt, fofleit 
ob eS aud) faljtg iji unb in biefem gatt erflereS 

Ä te l en unb f ri fö eS 8 u 8' e f e " / »e^tf «»an beim 
Äbfoctyen aud) nidbt oerfäumen mnf, benn baS 

gtetfd) mu£ immer bebest mit SBaffer erhalten 

»erben, aud) ijl e§ feljr gut, baf eS, wenn eS 

gar ifi, noef) eine <Stunbe in ber ©auce, »or bem 

2Cnrid>ten, fielen fann, eS bkibt faftiger, foltte 

e§ nid)t fatjig genug fem», fann man eS nadtfafe 

jen. 2Cua> fann man, wenn eS nid&t genug ge* 

rdud)ert ijl, eine (Srbfe grofl ©alpefer baran fo* 

d)en, fo wirb eS fd>6n rott) werben. S3eim ttn* 

rieten bepufct man eS, jiei)t bie fd)»ane Äaut 

ab , unb garnirt eS mit $>eterjtlie. 

gjJan reibt 1 ober mehrere (Stücfe mit ©at* 
unb ganj wenigem «Salpeter gut ein, befonberS 
um bie £noct>n, pqOt es fefi in ein $hiföfa$ 
unb befd;wert eS mit bem 2)ecfel, worauf ©ewict)t 
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foltern SBaffer $u geuer, fdjdumt eS gut unb laf t 
e$4@tunbenfoct>n, aber immer in »ollem SBaffer } 
foßte eS au faljig fe»n, giebt man ü)m frifd>e8 
SBaffer. 14 Sage muf eS eingepäfelt femi, WS 
tS gut iji, jur «Roth, gebt es aud; in 10 Sagen an, 

85on einem großen fetten £xf)fen fud)f man 
ben SRurfcbraten §u befommen, fct)neibet ftngerbicfe 

■ * .5 



Reiben baoon , f topft fte auf beiben Seiten mit 
einem ©tue! #olj mürbe, befrreuet fte mit 
Gbalotten, geflogenem fdmxirjen Pfeffer unb ©alj, 
Idpt 58 utta- in einet Pfanne braun werben, legt 
bic S3eef * ©teafS bin««/ baf» fte in 5 SRinuten 
gar werben unb läßt nun baS in ber Pfanne an= 
gefegte mit einigen Söffeln x>oU JBouiUon ober 
SBaffer loSfoä>m Äann man ben gRurbbraten 
md)t baben, fo nimmt man oon einem fetten alt 
gefä)lad)tctett JDc^fen ein @tu<f auö ber genbe unb 
»erfäfnt barait wie oben angezeigt. 

9. Sin etörf WnbßiM ftfnctt ju 

■ * 

Sttann neunte auf ein <Stücf Slinbfleifd) »on 
8 ffe für 1 fL fein geflogenen ©alpeter unb reibe 
folgen fefi in baS gleifd). 2>ann mad)e man ei* 
»ige #anb »oU ©alj auf Äobten red)t tyeifj, fo 
bap man räum bie £anb tjinein baltcn fann, 
reibe mit biefem Reifen «Salje ba§ gieifd) fo lange, 
bis e§ febäumt, unb laffe eS nun einige Sage in 
einer Schale fo liegen. 9lad)bem bringt man eS 
auf eine gute luftige 9toüd)fammer unb nad) 8 
Sagen fann man fd)on ©ebraud) baoort machen, 
aud) b<*t man nid)t notljig eS auSjuwäffern, ^dngt 
e8 aber 14 Sage big 3 2Bod>cn auf ber Staucfc 
fammer, fo muß man eS eine Sßad&t inS äBajfer 
leaen. 

10. &mm> #wt 

Bu felbigem neunte man ein (Stüef eines 
SNürbebratenS, ber ungefd&r 6 bis 8 Sage alt tf*, 
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felbiaeS bratet man an einen (SirieS halb aatv 
tyiernad) jiefyet man 8W>ifrf>en #aut unb Änod>en 
ba§ gfeifd) fauber nnb otyne fßerlefcung ^erauS, 
unb maä)t eine feine fiam bawn, mit einer gu* 
ten #anb wtt $)armefanf äfe 5 wenn man ba§ 
£od), worin man bie garce gefüllt, »ieber fauber 
jugemacfyt f)at, ftecft man e§ »ieber an einen 
©piep, unb mad)t eine braune SSutter, barin gießt 
man eine fräftige S5rüf>e unb fpanifdjen SBein, 
baxnit begießt man 6fter§ ba§ 3ünbfleif4 unb be* 
jlreut eS mehrere SDlat mit tyalb ©alj unb feinem 
SRe^L SBenn e8 gelinbe gar gebraten ift, richtet 
# an, unb riebt ein feines SRaaout barube* 



"11. ©tfoc&KS &infcfletf<& mtt.actftot. 



< 




»1 





SRinbfletfd) »orrdtbig bat, fo Um 
anwenben. SRan fd)netbet c§ in bünne ©djetben, 
giebt ein' gutes ©tücf frifd>cr SButter in eine Pfanne, 
unb wenn folc^e gefd)moijen ijl, fo ti)ut man ba§ 
gleifcf) btnju unb Idßt eS mit burd)fdm%n, faljt 
eS aud) ein wenig. Sßdbrenb bem t>at man 4 Äott), 
ober bat man m'el £Ieifcf), 8 goty Gorintyen »eriefen, 
einigemal gewann unb balb gar gefönt, 12 bt$ 
18 SSorSborfer* ober äwiebelmtfepfe/ gefrf;d7r unb 
k ftngerbtcfe ©Reiben gefdjnitten. ÄKbann giebt 
man bie fyalb gar gefönten Gorinttyen nebft bem 
barauf beftnbli^en SBaffer auf bie 2lepfel> unb ftnbet 
man nirf)t genug ^eu^tigfeit barunter, fo giebt 
man noä> etwas SBafTer , wie aud) ein gutes ©tütf 
Sucfer binju/ bamit bie ffepfel nid)t ititotyn. 
SBenn bie »epfel geborig weid) jmb, fo fdjuttet man 

" 5 * 
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fle ju bem geföwi|ten gleite in bie Pfanne, Idf t e8 
nod) einen 2(ugenbltcf, baf e§ jufammen red)t t>eip 
»erbe, auf bem geuer, unb rietet e§ aiu 

1% €tanb »on ßalböfü&en 51t fo*cn, 

SRan nimmt 6 ÄalbSfujje, unb nad)bem fot<f)c 
ganj rein gepu|t unb gewaftyen ftnb, Ijatft mm 



fie in f leine ©tuefe, giebt 3 Quartier SBaffec 
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fd)wad)en Quartier einfodjen; £)ann gießt man 
cS burc^) ein ©ie'b, unb fott ber (Stanb ju äSBein* 
gelee gekauft werben, fo muß burd) baS @ieb 
nod) fein §ett gegeben fepiu SBenn ber ©taub 
erfaltet ifl, fo nimmt man aUeS gett unb ben 
SBobenfafe rein bat)om . , 

13. Äalto&ratm in bet Pfanne 

2)er ÄalbSbraten mit ber 9liere wirb, nad)* 
bem er geflopft unb gefpieft ifi, in einer Pfanne, 
worin ein ^aibeS $>funb ^ergangene Stattet unb 
einige ©djeiben (gpeef befmblid^, gelegt, jebod) fo, 
baß bie getiefte (Seite oben f ommt Tttöbann giebt 
man unten unb oben $euer, unten aber weniger, 
begießt it?n aud) gleid), bamit er nid)t troefen 
wirb, unb muß er gleid) mit einer f leinen £anb 
\>oU <Salj befireuet werben* SRan tößt tyn nun 
unter fleißigem ^Begießen braun werben* $)a man 
einen getieften SBraten nid)t umwenben barf , fo 
erforbert eS immer etwa* Idngere Seit, bis er 
braun wirb, aud) muß man tyn immer in ber 
Pfanne l)in unb j)erfc&ietyen, bamit er ft$ nity 
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anfefce, woburd) bie Spant herunter gef>t. 3ji er 
nun braun genug, fo giebt man eine ÄeHe t>ott 
fod)enbeS SEBaffer batunter, unb wenn eS t>erfod>t 
iji, fo giebt man nad) unb niä) ein wenig SBajfer 
baju. SRan Idpt typ in 3 bis 2£ ©tunben, un* 
fer öfterem 85egiepen, langfam gar »erben* SBenn 
er Ungerichtet wirb , fo giebt man etwas ©auce 
baruber, unb bie anbere in einer ©auciere babeu 

' 14 Mbtbtaun am @Ä 

einen Kalbsbraten mit ber 9ttere von einem 
fetten Äalbe, baS fd)on einige SEage gefd)lad>tet 
ijt, f topft man auf beiben ©eiten ber Äeule red)t 
tütytiQ. Tttibann jietye man auf ber obern Seite, 
wo bie 9iiere nidjt ftfct, bie $ant ab unb fpieft 
fte red)t fein unb bringt fte an ben ©piep* SJiun 
tymtljt man ein fyalbeS $funb SSutter, giebt 
bld)e in bieSBratpfanne, bie ftd> in ber 3Rafd)ine * 
! >efmbet , unb wenn ber 33raten anfdngt ju fd)du* 
men, fo wirft man eine fleine #anb t>ott ©al$ 
baruber unb Idpt üjn bann in 2 bis 3 ©tunben, 
je nad)bem ber ©raten grop.ijl, unter fleißigem 
SJegiepen, bamit er faftig wirb, gar Werbern 33eim 
3Cnrid)ten legt man bie getiefte ©eite oben auf. 
SRan füüt ju ber ©auce nod) einige Söffet t>ott 
2uS ober bod) gute Sßouitton, Idpt fte unter be* 
Jidnbigem 9lül)ren gut burd)fod)en unb giebt &on 
ber ©auce etwas über ben SSraten, bie anbere aber 
in efner ©auciere babet 

15. Äa!b* * Äopf au foc&em 

®er £opf mup red)t fauber gepult unb ge* 1 
waf^en fet>n , bann bringt man tf)n mit fo vielem 
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«Baffer, bap er bamit bebecft tfl, ju #ener, 
fdjäumt tf>n tefyt gut ab, giebt bann 4 ßwiebeln, 
2 Lorbeerblätter, 18 «Reifen unb 18 ftywarje 
9>fefferf6rner, wie and) eine^anb »oll «Salj baju« 
SRan Idft ibn3«Stunben fod;en, bann tjcbt man 
if)n au« bem «Baffer unb giebt SRoftnen= ©auce 
ober bie falte «Sarbetten = ©auce baju, 

■ 

#ie$u muß man bie «Spifcbrufi nehmen, wor* 
auf baS «ölatt nod? ftfct. SÄan l&fet baS Slatt 
bef)utfam b,erauS, ofyne baf man bie ^aut »erlebt. 
mad)t alSbann baS $leifd) oon beri 9it»&en lo§, 
bod) fo, bafü eS an betben «Seiten jubleibt. SSon 
bem S?leifd;e, was man jurticfbefjdlt, mad)t man 
eine Sfarce, füllt eS in bie SBrufl unb ndbet fte 
ju^ JDann tbut man einen guten SSbcil S3utter 
in eine ßafferoUe, unb wenn fte red)t b,eift ift, 
legt man einige <S»ec!fd)etben , wie aud) bie «öruft 
hinein, ftreuet einen halben Söjfel öoH SJiebl bar* ' 
über unb mad)t jte auf beiben «Seiten tyeltbraun. 
«Run giebt man Bouillon, ober in Ermangelung, 
beren, SBaffer barauf, aud; einige (Sbalotten, 3 
bis 4 helfen, etwas «Reifen« unb fdjwarjen Pfeffer 
wnb «Salj baju, legt unten unb oben §euer unb 
Idft fte unter fleipigem SBegiejjen in 2 «Stunben 
gar werben, 25ie «Sauce gieft man burd) einen 
«Sieb unb giebt nod) baju 4 «Stücf gewdfferte unb 
fein geljacfte '«Sarbellen, 2 Soffel »oll Äappem, 
Idft bie SBrufl bamit burd)f ocf>en , nimmt fte bann 
aus ber ©auce, maty ben gaben los, richtet fte 

1 * • 
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auf einer @<f)üffel an unb giebt etwa« oon bet 
©auce batubet, unb bie anbere in einet ©auciete 

17. ©efömorte JtofMtfa» 

^»ctju ift eine gebet oon einem fttfd;gef(f)lad)te* 
ten gtoßem Äalbe am bellen. SRan n?dfa)t baS 33lut 
baoon, bautet fte ab, unb nimmt bie (Seinen, fo 
Diel al§ möglid), i(>etau§. $)ann legt man fte 
eine SJietteljlunbe in SKild), bamit baS S3lut bet* 
au§ jiefye, unb tt)ifd)t man fte nadlet mit einem 
reinen £uä)e ab. Sn bie Sebet fd;iebt man fo 
vielen, einen ginget lang unb büf £efcf>nittenen 
in gefiojjenem Sßelfenpfeffet umgeroenbeten ©ped? 
tynein, al§ man nut itgenb batin anbringen fann* 
9hm giebt man S5uitet in eine ßaffetotte, unb 
wenn fclbtge teäjt beiß ifi, legt man bie Sebet 
binein unb Idft fte gelbbraun »etben. tfföbann 
nimmt man fte wiebet betauS unb ttyut in bie 
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f&utttv einen jinnetnen S6ffel »oH SlebJ, läft e§ 
einigemal mit butdjfänoifcen , giebt aud) eine Äelle 
ttoU gutet SSouillon baju , unb wenn eS fyeiji ift, 
legt man bie gebet abetmall hinein unb fugt noä) 
«ine 3n>iebel, ein balbeS Sotbeetblatt, 2 — 3 
©erotttjnelfen unb einige spfejfetfotnet tyinju. SRan 
giebt oben unb unten geuet unb Idpt bie Sebet 
eine tyatbe ©tunbe bei gelinbem geuet t od)cn , unb 
»etfud)t nun- ob noä) 95lut IjetauS fommt, unb ift 
bieS niä^t bet ffrll, fo ift felbige gut. SJJan giebt 
bann nod) einige Söffet »oH Äappetrf unb etwas 
Gittoncnfaft baju unb ticktet fte an. 
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18, Äal6$ < <£ar&onabf. 

5D& Garbonabe muß oon einem großen fetten 
<ut gefchlachteten Äalbe fe»n. SDicht hinter her 
Stiere, wo baö ffleifch am beffen ju ben Garbo-- 

,1 \ % ü ^ mftn ^ bie ^»W«« au§bauen; 
gnetbet fte fo, baß an jeber eine «im>e bleibt, 
fd)abt ba$ £ett unb bie £aut baoon ab, lofet 
öucb ben obern Änocbm heraus unb hauet bie 
barm beftnblkhe Btim fo turj ab, baß fte einen 
«mger lang bleibt. «Run topft man bie Garbo* 
nabe auf beiben ©eiten mit einem platten ©tu* 
^un »enbet man fte in gefchlagenem & 
unb 3toiebatf um, giebt SSutter in eine Pfanne, 
jmb wenn fte recht heiß tfl, fo legt man bie Garl 
bonabe hinein, unb läßt fte auf beiben (Seiten auf 
febr fthmachen Äohlenfeuer in einer halben ©tunbe 
gar braten. 

.■*■•' 

19. CammöBratm. , 

v- SÄan nehme ein halbes ober viertel Samm, 
»afche e$ gut ab unb laffe e§ unter fleißiqem 
jöegieß en mit S3utter hochfienS eine ©tunbe braten. 
Jtud) muß ©alj nicht »ergcffen werben. 

, 20. £ammdbratm. 

2Kan Kopfe eine £ammelfeule unb jiehe bie 
VWjtoi nachher laffe man fte mit Änoblaucb 
ober ©albetbldttern frieren unb in brei ©tnnben 
wngfam gar braten. 

21. JbammtU Satbcmbt. 

ru & Wb*' W mb »«ttbet 

I" m gefchlagenem <St um , unb befireuet fte mit 
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eemmcttruttten, worunter Pfeffer, geraffte gfyx* 
lotten, unb ©aljfrumen unb ©dlj melirt tfh. £)ami 
SButter in eine ^Pfanne, unb wenn fte red)t t>etp 
iji, legt man bie (Sarbonabe hinein, läft fte in 
einer S3iertel*@tunbe gar werben unb nimmt fte 
bann gleid) aus ber Pfanne* 9?un giebt man ju ; 
ber 33utter einige fioffel t>oll guter 83ouillon unb 
6 bis 8 geftofene 2Bad)olberbeeren , Xdft atteS 
burd)fod)en, rietet bie Garbonabe an, unb gießt 
bie ©auce barüber* 

22. ^ammctfleif^ mit 9?übem 

9ttan tyaue bie SRibbenflücfe in mäßige (Stttcfe 
unb laffe fte in fod)enbem JBaffet etwas fodjenj - 
bann gief>c man eS auS in f altem SBaffer unb 
ipufce eS wofyt juj nad^cr tfjue man in eine ßdjfe* 
rolle ein ©tue? frifdjer SSutter unb laffe fte auf 
bem geuer sergdjen, tt)ue alSbann baS gleifd) 
baran mit ein wenig 9Ref)l, unb laffe eS bamitetwaS 
fd)Wifcen; tyernad) gieße man fodjenb SBaffer barauf 
unb laffe eS gelinbe fod)en, bis eS faft gar iftj 
bann neunte man 3Rärfifd)e Stuben, bie wofyl jus 
gepufcet unb in fo^enbem SBaffer etwas abgelöst 
ftnb, t^ue fte ju bem fökifd) unb laffe fte gar 
fod)en, mit @afo, Pfeffer, SKuScatenblumen, unb 
einem ©ebünbcf)en t)on feinen Äräutern, nun fülle 
man fauber baS flare %ttt oben bason, unb legire 
eS nodf) mit einem ©tücf frifcf)er SSutter unb SKe&L 

23, £ammclfleif<ä mit ^rooDcnfc&k 

Sttan tyaue bteS eben fo »te bie ßarbonaben* 
in Keine <Stü<f e , tmb brinflc e§ aud> ju 
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%mtt ofe boS turj jmjor gemelbete mit Stuben. 
2Benn fetbigeS t>a(b gar iß, tbuc man ben £of)l 
babei, wenn er juwr im SBaffet abgelocht unb 
wobt auögeftywenft worben ifh SBenn e§ faji 
gar i|t, tl)ue man feines ©ewütj unb mit 23uttet 
feines 9Rei>l baran, fo wie bei bem #ammelfleif$ 
mit Släben. . ' 

24. Ragout ton £amtMtöratcm v 

■ • • 

SJJan mad)e gelbbraun S0Zet>t unb gieße etwas 
SBouillon baju» SBer will, fann auefy eine getyaefte 
(Sfjalotte in SSutter fd)wifcen, unb Keine gffiggurf en 
fcaju tfjun» . SBenn biefeS gut gefod)t Ijat, fcfyneibe 
tnan jierlidje ©tuefe Dorn 23raten ab, unb laffe fte 
in ber ©auce tyeiß werben» SSeim 2Cnrid)ten brutfe 
tnan ben ©aft t>on einer Zitrone baju* 

25. Stifter ©^wemef^infm ju bratm« 

®en ©d)inf en eines alt gefd)lad)teten jungen 
©3>wein§ nimmt man ftfeju» 35a bie ©df>warfe 
barauf bieibt, fo Köpft man ifm tud)tig, reibt tyn 
aud) 5£age§ juwr, etye er gebraten werben fott, 
mit tyeißgemadjtem ©alje gut ein, legt tyn bann 
in eine ©cfyale unb wenbet if>n einige ÖÄale um» 
SBet>or man if)n su geuer bringt, wäfd)f man 
it)n unb troefnet ifyn mit einem reinen SEudje ab» 
SRun fdjneibet man in bie ©d)tt>arte beliebige 33fo* 
* wen ober SSierecfe, mad)t ben ©d)infen in SButter 
auf beiben ©eiten braun, giebt bann 2 Heine Äetten 
wU focfyenben 3Baflfer§, wie aud) einige Gtyalotten, 
1 Lorbeerblatt, helfen unb föwarjen Pfeffer baji^ 

legt ben Decfel mit Äo&len barauf unb läßt jfyt 

% 
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fo in 4 <3tunben, unter fleifigem ^Begießen, lanfr 
' fam gar braten, jebod) in ber legten falben ©tunbe 
begießt man t^n md)t mel>r, fonfTwirb bie obere 
$aut niö)t fruflig* 3fi ba3 SBaffer barunter weg* 
gefönt, fo giebt man jebe§mal wieber etwas ju, 
unb tfi ber SSraten gar, fo nimmt man fyn tyt* 
aus, füllt ba§ überflüfftge gett »on ber (Sauce, 
giept ben <3afc burd> ein <3ieb, unb Idf t baS etwa , 
im Stopfe braun tfngefefcte mit etwas SBouiüon, 
ober wenn man bie niä)t f)at, mit SBaffer loS* , 
f otfyetu ipteju giebt man bie bur^gegebene SSraten? 
@auce, unb wenn fte fod)t, fo rietet man fte ju 
bem S3raten am . ( 

26* ©erätK&ertm ©efctnfcn fod&cm ? 

SBenn ber @d)tnfen md)t ju lange in <Sal$ 
unb 9taud) gewefen, fo tjl eS fyinldnglid) , wenn 
man if)n 12 ©tunben, et>e er gefod)t werben fotl, 
in SBaffer liegen lafft, ifi er aber fifcoti flarf ge* 
rdud)ert, fo muf berfelbe wof)l 48 ©tunben barin 
liegen unb ba§ SBaffer alle" 12 ©tunben erneuert 
werben* 2Cm faftigflen bleibt ber ©d)in?en, wenn 
man tyxt 2Cbenb§ »or^er in einem ©tülpfeffel mit 
. weitem SBaffer in $ei#e 2ffd)e fe£t, • am anbern 
SRorgen ifm bann nod) 1 bis 2 @tunben gelinbe 
fod)en laßt. 9hm fteltf man nacf>, ob er wefdf) 
genug ijt, unb muf er bann in ber 33ruf)e erfak 
tem SRan füllt au$ wdf>reni> be§ Äod)en§ ba$ 
$ett fleißig ab* 

£)iefe ßarbonaben bürfen nid&t ju fett fe^n, 
übrigens werben fte eben fo jubereitet, wie bei ben 
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ÄalbSsGarbonaben angegeben ift. SRan fann fte 
mit bei- jßutter, worin ft'e gebraten ft'rib, jur Zafd 
geben, aud> mit 3üS ober einer Äraftbritye anrieten. 

28. ©panferfet in, ©afferte. 

$a& ©panferfel wirb in fleine @tü(fe ge* 
fdjnitten unb mit 3 Stetten guter 83ouiUon unb 
einem &t>eil fd)arfen SBeinefft'g, wie aud) einigen 
Gljalotten, Sletfen unb fdjwarjen Pfeffer, 1 ßor* 
beerblatt, einer Briefe 3RuScatenblutf>e unb @alj 
in anberttyalb ©tunben gar gef od)t. £)ann nimmt 
man baS gleifd) ^erauS, fußt aUeS %ett oon ber 
©auce unb giebt ft'e burd^ein ©ieb. SRan läft 
fte nun eine ©tunbe rubjg flehen, bamit ft'e f£d> 
gehörig fefci, giept ft'e bann forgfältig ab, unb 
läßt alle§ $rübe juruef. Saju giebt man ben 
©tanb oon 6 ÄalbSfufen, ben man £ageS juoor 



ben ift. SÄan foä^t .alles jufammen auf unb oer* 
fud)t wegen ©aljeS unb ©äure. 3ft eS, nid)t 
fauer genug, fo brutft man nod) oon einer ober 
2 guten Gitronen ben ©aft t>in$u. J)ann fldrt 
man eS mit bem GiweiS oon 4 (Siern, unb läft 
eS nun burdfc einen ©eleebeutel ober eine ©eroiette, 
btc man auf einen umgefefn-ten ©tufyl gebunben 
tyat, laufen. «Sollte bie ©alterte, nadjbem fit burd)* 
gelaufen iji, nid)t flar genug feipn, fo roieber^olt 
man eS fo oft, bi§ ft'e gut ift SJon ber ©alterte 
Idfit man etwas in eine gorm ober tiefe ©djüffel 
taufen , unb wenn fte erf alfet ifl , legt man baS 
$leifd) barauf , bie übrige ©alterte wirb auf baS 
tftöft 6«Ö*en. Stockem eS eine 9laä)t geftanben, 



Digitized by Google 



\ , - '• — 77 — ' 

\ 

tydlf" nwn bie ^onn einen 2fugenBli<f in fodjenbeS 
SBaffer, legt eine <2d)uffcl barauf unb tyit fte um, 

' - - 

■ . - . ' ' : • • - . 

SJo» ber 3«berettnng be§ (Geflügels, . 

2CücS nad)benannte gebermety wirb auf fol* 
genbe SBeife gefä)lacl)tet: $en Äapaunen, 4?üf)nem 
pnb Äufen werben am $alfe einige Gebern v au§* 
öerupjft , alSbann mit einem fd)arfen SReffer bie 
©urgei burd)gefd)nitten, uub fo lange, bis fte t>er*. 
blutet, gemaltem SJlan.muf fte nun nod) warm - 
abrupfen, weil bann bie Gebern am bejien abgeben/ 
unb man aud) nid)t ju befürchten ^at, bie #aut 
einjureif en. $uter jjdngt man . einige SÄinuten 
bei ben Seinen auf, bamit aUe§ SSlut nad) bem 
Äopfe siefye, bod) binbet man tynen bie glügel tft* . 
fammett, bap fte nid)t bamit fd)lagen Wnnen* 
SRan fd)lad)tet unb rupft fte nun eben fo, wie . 
pben angegeben* Die SEauben I>dtt man red)t feji 
mit ber einen ^>anb unb mit ber anbern reift 
man fd)nell ben Äopf ab, nur muf t>om ^>alfe 
nichts mit abgeriffen werben* 3Den (Enten wirb 
ber Äopf mit einem SSeil fd)nett abge^aeff* ©dnfe 
werben mit einem fpifcigen Stfe/fer, womit man 
fte auf ben £interfopf, auf einer faftf gerupften 1 
©teile fttd)t, getötet 2)a§ SSlut ber ©dnfe wirb 
in einein SXopfe, worin etwas ßfjtg gegeben, auf* 
gefangen* 2Ran benufet btefeS ju ©dnfefd)warj* 
©erupft werben biefe lefctern eben fo, wie fd)on 
erwdljnt* 2CUeö ©eflügel wirb aber 2 bis 3 Sage , 
»orfyer gefcf)la$tet, weil eS fonjl su gdl)e bleibt* 

< « 

» 
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SÖitt man »on biefem ftebermefye weldjeS juk 
(Suppe benufcen, fo Um man foldjeS aud; auf 
folgenbe SBeife abbrühen: Wtan legt fite in, ein ®e* , 
faß «nb gteft bcifeS SBaffer baruber, nur muf 
man ftd) Jäten, baS ©effugel niebt ju »erkennen, 
weit fonfl bie ffraut gans jecreipt. tfuf biefe 
SBetfe abgebrannt laffen ftd> bie Gebern fetyr (eid)t 
auSjieben, .bod) ifi erjiere 2Crt »orjujtebetu <So= 
balb baS ©eflugel gebrannt werben fott, fo muß 
man eS juoor mit Rapier ober ©trob abfengen, 
£od> barf eS niebt fdjwarj: baburd) werben.. 

«DaS 3Cu§nebmen beS ©eflügelS, weld)eS pt 
Suppe benimmt ijl, gefebtebt wie folgt: SKan 
legt eS auf bie 33ruflfeite, jiebt mit ber £anb bie 
#aut am £alfe jlramm, maä)t bann einen ein* 
fät>nttt ber Sange nad) an ben #alS , bod) fo , baf 
man ben Äropf ntd)t befdjdbigt. BISbann maebt 
man burd) bie ©effnung mit bem Ringer ben 
Äropf loS unb fdjneibet ibn mit bem SReffer be* 
butfam, bamit nid)tS berauSfaUe, ab. 2>ie ©ur* 
gel wirb jugletd) mit herausgenommen, am Äopf 
ftt'd)t man bie Eugen auS, fd)neibet ben untern 
Styeil beS <Sd)nabelS unb oom obern baS $orn 
ab. 2)en Selb fd)netbet man bjnten ber Ö.uer 
nad) auf, nimmt alles ©ingeweibe, aud) baS ^erj, 
bie Seber, ben SDlagen unb baS am SRücfgrat bes-': 
ftnblid)e S3lut berauS. Sttan fd)neibet alSbann bie 
3>fote im Äniegelenf ab, wdfd)t nun baS ©eflugel 
red)t rein unb Idft eS ablaufen. SDaS #erj reis 
ntgt man oon bem barin beftnbltdjen 33lute, ben 
«Wagen fdmetbet man auf, nimmt bie Unreinig= 
feit nebfl ber barin beftnblid;en barten #aut £er* 
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au§, unb W< Sete mdföt man mit ben anbern 
beiben Steilen rein* 

2)ie ßeuleri werben mm auf betben Seiten 
nad) aorwdrtS etwas gebrueft, fo baß bie 33ruji 
red)t in bie £6tye fömmt, fietf t alSbann mit einem 
{(einen f)öljernen ©pieße buref) bie eine Äeule, fo 
baß er bei ber anbern auf berfelben ©teile wie* ' 
ber fyerauS Wmmt £>en untern 2tyeil ber Äeule 
legt man über ben Seib, brueft tyn feft unb bin* 
bet tyn mit einem SBinbfaben aufammen, bie #lu* 
gel biegt man auf ben Stücfen juruef, bretyt 
fcen Äopf herunter unb befejiigt ityn mit an ben ' 
Reinen ©pieß* 

SBiU man Äapaune, £ttyner unb 9>uter jum 
traten brefftren, fo fd)neibet man fte, wenn man 
fte ausnehmen will, an ber rechten ©eite, ber 
?dnge nad> unterm ©d)enf el am geibe auf, nnb 
»erfährt übrigens ganj fo, wie eben angegeben* 
ÄlSbamt töfet man bie 93rujlfnod)en tyerauS unb 
fpitf t bie S3rujl unb bie Äeulen red)t fauber mit 
feinem ©peef, bann ftnb fte gum ©ebrau^e fertig* 

3>en Stauben, nad)bem man tynen ben Äropf 
unb bie (Surgel tyerauS gelöfet fjat, mad)t man 
mit bem ginger burd) bie #alS&ffnung bie ©ebdrme 
runb fyerum loS, unb brudft foldje nad) unten 'mit , 
ben betben Baumen burd} bie £)ejfnung beS ©teu * 
feS, nur muß bie Öeftnung ntd)t größer, als bie 
2>i(fe eines JDaumenS werben. SBeim ®refftre* 
»erfd^rt man eben fo , wie bereits bei bem anbern 
©eflugel angegeben tjL 

2>ie ©dnfe werben, wenn fte gerupft ftnb, 
<%fengt, unb in Reißern SBaffer mit Äleie ober 
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©$rot tüdjtig abgerieben. 2fl$bonn nimmt matt 
fte au§, wie Rei ben #ül)nern gefagt, fd)netbet 
ben #al§, bie glugel unb bie Pfoten ab, unb 
binbet nun bie Äeulen am untern gnbe bet ©an$ 
fejl. 2)ie.$aut, weld)e an ber ©teUe beftnblid), 
wo ber &atö gefeffen tyat, wirb mit einem SBinb* 
faben jufammen gebunben. £>er Sdjnabel wirb 
hinter- ben Äugen »om Äopfe abgebaeft. 3Me 
Pfoten brennt man in fod)enbem Baffer ober über 
Äobjfeuer ab, bannt bie #aut fit'd) abtöfe. £a$ 
#erj, bie Ceber, ber gereinigte SRagen, #ate, 
Äopf, bie Pfoten unb glügel benufct man jum 
©änfefdjwarj. 

Sttit ber Bubereitung ber (Enten »erfährt man 
«ben fo, wie mit ben ©dnfen. 

gelbtyüfmer werben eben fo zubereitet, wie bie 
Qtyxitx unb aud) fo getieft 9lur gebraad)t man 
ben SRagen unb bie Sebcr nid;f. 

•Die ©cbnejpfen werben wie gfelbbjtyner breft 
ftrt aber nid)t ausgenommen. 

£erd)en unb Ärammet§»6gcl $u brefftren, ftn* 
bet man in ben n«d)folgenben Ttnweifungen be* 
fdjrieben. - 

• * m 

1. ©eferätme ©an*. 

9lad)bem bie ® an§ gefengt worben ijl , wirb 
fte eine ©tunbe in SBaffer gelegt, gut auSgewafdjan, 1 
bamit baS SSlut, waS etwa nod) am Slücfen ftfct, 
auSgeriffen wirb, unb mit einem Sud) auSgetrocf* 
net, aud) wo^l mit ©alj aufgerieben unb langfam 
am <Smefi gar gebraten 5 anfangs mufl fte mit 
SSutter begojfen unb nad^er mit tyrem eigenen 
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• %ttt gar braten unb gut gefaljen werben. 2tucb 
wirb ja barnacb gefeben, baß ft'e jutefet nicht 
begoffen wirb, fonbern beHeä feuer bat, bamtt bie 
#aut reebt fnoSprigt wirb,, fonfl bleibt ft'e jdbe. 
(Sine junge ®anS brauebt gar niebt im 2Bajfer ju 
liegen, fonbern wirb nur au§gewafcf)en unb oft 
mit SSutter begoffen. • , 

2- ©eföate @<m& 

SJian fod^e Äajlanien unb jietye bie Spant ob, 
ingletcfyen werben einige Sföanbeln in ber ßänge ge* 
fd)nitte%, unb grofe Stoftnen gut gewafd)en unb 
aufgefbd)t, bann SBorjiorfer Äepfeln afojefd)ält unb 
in 2fd>tcl gcfd)mtten , unb bie Ärumen au$ SBeifk 
brob gerieben* 2)iefeS aüe§ wirb mit etwaä ge* 
jiofmem 3ucf er gut melirt unb in ben Stumpf ber 
®an§ gefüllt unb jugenetyt, unb fo langfam, wie 
befannt, gar gebraten* SRan fann aud) jlatt bie* 
fem ©efuttfel t>k ®an& mii geföntem fauern£of)l 
füllen, unb wenn man ft'e anrichtet, noä) fauern 
&of)t l)erum legen, 

3. ®änfcf<&war| ober ©anfe»$Mfet. 

SBenn man bie ©an§ täbtet, Idft man baS 
«Blut in ein ©efebirr, worin etwas (Sfftg ft'cb be* 
finbet, laufen, rubrt eS bis e§ lalt ift, unb be* 
»abrt eS auf, bis man baS ©dnfepfejfer Jubereiten 
fantu £>iefeS wirb bann »on bem £alfe, ben 
glügeln, bem SRagen unb ber Seber »erfertigt 

3lu# fann man junges, niebt ju fetteS 
<Sd)weine^eifcb mit £mju nebmen. 9lac|bem fol* 
cbeS gebär ig gewafeben, bringt man e$ mit balb 

O ■ 



SBaffer unb f)alb efftg , aber md)t ju ftyarfen, ' 
> unb @alj ju geuer* SDie gebet behalt man ju$ 
rücf- SRan fd)dumt e§ gut ab, giebt bann eine 
Sroiebel, 1 Sorbeevblatt , fd)n>arjen unb 9letfen* 
- Pfeffer i^inju , unb Idf t e§ bamit roeid) f odjen* 
SDann fd)n>ifct man etroaS SÄefyt in SSutter, giebt 
e§ f)inju, tfyut bte gebet hinein unb Idft e§ nod> eine 
$ ©tunbe f od)em 2)a§ SSlut giebt man julefct 
butd) einen ©urd)fd)Iag baju, unb ld#t eS fo 
eben auffod)etu SKan fann auef) in 4 Steile ge* 
fdjnittene, gefd)dlte, große SBirnen tjinju geben, 
wie aüd) S3?et>l ober Äartojfeln * Attf e* * 

5Kan fod)t aud) auf biefe SBeife ganje, in 
beliebige ©tücfe gef^nittene ®dnfe ein. SBitt 
man fte einige 3*it confen>iren, fo legt man fte 
in einen ©teintopf unb giept fte mit gutem Sparte 
mefaierenfett ju. 

4 ©««* in ©atterte, $um 2fuf6cwa&tem 

9iad)bem man bie ©an§ gehörig gereinigt 
#at, fdjneibet man fte in beliebige ©tücfe, fefct 
fte mit 3 großen rein gepikten unb jerljacf ten 
Äalböfügen, 3 feilen SBaffer unb einem Sbeil 
fe$r fc^arfen guten Söeinefftg ju Reiter. SBenn 
biefe§ gut gefdjdumet frrt, fo giebt man noef) t>irt= 
ju: 4 bis 6 Gfyalotten, 24.fdjtt)arje Pfeffer* unb 
,' 24 9celfcnpfeffer--Ä6rner, 6 (Scn)ür5--9celfen, 2&>r* 
fceerWtter unb ^al} unb laf t ba§ g(eifd) in 1£ 
(Stunben gar werben. Sttan ftefjt aber baf)in, 
baf genug ^lüfftgfeit barauf ift, bamit man ©al* 
lerte genug erhalt £)ann nimmt man ba§ gleiftfr 
tyerauS, tyebt atteS gett »on ber «Sauce ab, giebt 
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ffe burd) ein Sieb unb Idfit fte in einigen ©tun« 
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alleö etwa jurucfgebliebene gett 
laßt ben 33obenfa| jurücl 9Äan $iebt ben ©a£ 
wieber in bie eajferolle, ftymeeft nad) ©als unb 
©dure, fe|t if>n aufö geuer, unb wenn er fod)t, 
fo Hdrt man tt>n mit bem SBetpen &on 4 Cjiern 
ab. 9lun legt man ba§ $leifd) in baö baju be* 
fh'mmte (Sefdjü unb laßt ben ©a| burd) eine 
auf einem ©tuf)le feftgebunbene (Sedierte auf baS 
#leifd) laufen* 2BiU man bie eingelöste ®anS - 
^längere Seit confertnren, fo gießt man ben Zopf, 
worin ba§ $leifcj) fid> befmbet, mit gutem £anu 
melnierenfett ju* 

2Bill man eine in ©afferte eingelöste ®an§ 
in Furjer Seit »erbrausen , fo giebt man gewöhn* % r 
liefen SBeinefftg unb fein SBaffer barauf , wie : 
aud) bie ÄalbSfuf e , unb wenn fte abgefd)dumt ift, 
ba§ oben benannte ©ewürj fnnju* 2Cud) wirb 
ber <&a%nid)t mit Ciweiß gef lart, fonbern nur, wenn * 
baS ^ett abgefüllt ift, burd) ein ©ieb gegoften, unb 
fobalb er ft'cf) gefegt fyat, über baS %U\fö ö*8 ebcn * , 

5. @4nfc ♦ ßeber» 

^ieju mufj man »on au§gemdf?efen ©änfett 
große, gute fiebern- nehmen. 25ie f (einen ftnb 
bieju nicf)t taugtid), weit ftc Ictcf>t tyart werben» 
3Ran fe£f in einer' Gafierotfe ein guteä @tüc? 
83utter aufä #euer , Idfit fte fjellbraun »erben, 
giebt gute 3u§ unb <5itronenfd)ale baju, unb 
toetm biefeS auff od)t , legt man bie fiebern tyinetn, 
laft fte bef geltnbem ^euer in einer f leinen £ 
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©tunbe gor werben, briwft bann etwas ©rronene 
faft bafcu unb rietet fte an. s 

6- @ntm su Graten* 

2>er Äopf unb #alS wirb abgefd)nitten, wie 
aud) bie »eine, btö an bie erjfcn ©elenfe, bann 
wirk unter ben Äeulen ein 2od> gefdjnitten , , bie 
Äeule in bie £öf)e gehoben, bap man ben upter* 
flen Änodjen in baS £o# fd)ieben fann, bann ein 
©piep burd) bie Äeulengejfecft, unb wenn fte gut 
au6gett>afd>en unb an ben @pieß gejieeft ftnb, bin* 
bet man untm um bie eingelegten Seine einen 
SBinbfaben, baf fte nid)t *>on einanber reifen* 
(Sinb fte fef)r jung , fo fann man von ben gruben 
bie£aut abbrennen unb etwas abliefen, unb bann 
fo hinein fieefen, fo fommen bie güfe auf bie 
S3rujl ju liegen , tyernad) laffe man fte am ©piej* 
ober in ber Sortenpfanne wie ©änfe, guten ober 
ipammelfleifty mit @at>openfo^ gar braten. 

7. SBifce @ntm $u btftwfm. 

SJenn bte »üben ßnten gepult unb aufge* 
fpielt ftnb, fo fdjneibet man bie ^lugel unbS3eine 
bi§ am ©elenf e ab , befprengt fte etwas mit <3alj 
unb fpieft fte mit jiemlid) jtarfen ©pecfftreijfen; 
tyemad) legt man ein <5tucf S3utter unb ein <3tu<f 
@pccf in eine (SafferoUe, läf t bcibeS btann werben, 
beflreut bit guten mitWlfy, fyut fte in bie ^eipe 
SSutter unb läfjt fte ebenfalls bvaun werben, gießt 
gleifd)brül>e mit etwas SBeinefftg mmiföt, barauf, 
würjt es mit einer ganjen &xoi*M , Sorbeerbiättem 
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unb Pfeffer, unb Idßt eS auf £of>len burc^mo* 
ren. 3ule|t »erbtät man eS mit geriebenem Stög* 
genbrob, tyut, wenn man will, Sappetn unb 
ßitronen In'nju, nimmt beim «neigten bie 3wie s 
beln berau§, unb würjt eS noa) mit etwas 5Ru8* 
catenblütye , . 

8. Äüfcn su Braten. 

©elbig$ fann man fm'cfen, ober auä) unge* 
fm'tft laffen, unb , nadjbem fte fauber aufgefpiett 
ft'nb, mit einem (Stucf 33utter, welches man, wenn 
man fte an ben (Spieß jlecfen Witt, hinein jteeft, 
gar braten. 2fucf> muffen fte nid)t mit SSutter be* 
goffen »erben, fonfl werben fte unanfe&nlify , 

9- Äüfm mit ©patgel. 

SDie Äüfen werben entweber gefönt ober ganj 
weiß gebraten. SDann werben fte mit rein ge* 
waftyenem (Spargel Uanä)ivt^ in ^ner ; unb 
sDcbfenbouiUon gar gefod)t, mit gebranntem SBlety 
fdmig gemalt, unb etwas gejrofene S)(uScaten s 
blumen baju getban unb über bie Äufen angeria)* 
tet. 5föan befireut bie <Scf)üffel mit langlt'cf) ge* 
fdjnittenen $>ijfacien unb gamirt fte mit gebacre* 
nem <Sa>efer. 

10, äüfm mit €t*fm. 

Sunge auSgetyülfte drbfen werben in »utter 
gefä)Wi|t 7 bann wirb etwas £ubnerbouitton bar» 
«"f Stoffen, gebranntes SKebJ fdmig gemalt, «t* 
was geflogene SRuScatenblumen unb gefyxtfte Meters 
ftiie werben baran getyan unb tnemit Idft man 

*- 
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<§ burdjfodjen. 9lun »erben ausgemalte &ap* 
pern bajwifdjen geflreut unb behn Umfycn über 
gcfodjte ober gebratene Äüfen gegeben. 

* 11. Äalcfuten braten. 

©elbige »erben ausgenommen unb gefengf, 
£alö unb Äoof bleibt baran , ft'nb fte jung , fo 
bleiben aud) bie §üfe mit baran, fonfl »erben 
bie Seine auf bie £dlfte abgehauen ^ mit feinem 
©pe<f fauber gefpieft, au§ge»afd)en unb ein gut 
©tuef SJutter bjneingeftecft, unb nur gelbbraun 
am ©piep gebrateu. Sie SSraten=Sü§ »irb beiju 
gegeben. SRan fann aud) einen Uebergup »on 
jüfd)en (5l)ampignonS baruber geben. 

12. Kapaunen am €piefe ju braten, 

2Benn fte gereinigt unb brefft'rt ftnb, reibt 
man fte mit geftopenem fd)»arsetu Pfeffer unb 
©alj tn»enbig au§ , giebt bie ßeber be§ Äapaunen 
hinein, »te au* et»a§ »ertefene unb ge»afa>ne 
spe.terftlie unb etwa§ fein gefd)nittenen guten ©petf 
ober ein ©tuet SButter, binbet bünnc ©Reiben 
©peef auf bie 93ruft ober fpieft biefelbe, bringt 
fte bann an ben ©piep , unb »enn fte etwas ge* 
braten, faljt man fte, läpt fte in einer ©funbe, 
wenn fte jung ftnb, fonjl muffen fte »of)l l£,bi§ 
2 ©tunben, unter fleipigem SSegiepem mit ge* 
ftymolsener S3utter, gat braten. 

4 

13- Xauben in Ueberau^ tMfft ' 

SDtefe tf)ut man tn eine gafferoOe mit fvifötx 
SButtec unb läpt fte fafl gar bämpfen, bann tyut 
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man ÄaibSfcf)»efet , SEruffeln , oujferonS , TlttU 
fcfyocfenboben , fein ©eroürj unb ©alj babei unt> - 
yafnrt fte ein wenig mit SÄeftf burd)j bann gieft ; 
man fod)enbe§ SBaffer barauf unb laft fte ge* 
fcfyttrinbe gar focfyen; hierauf kgirt man fte wie 
ein gricaffee unb richtet "fte fo atu 

14. Rauben in Ucbetöwf/ braun* 

3Diefe mad)f man eben fo^ aB bie t>or£er* 
gefyenben unb pafirt fte braun, #tan mad)t aud) 
braunes Sttety babei unb anjlatt be§ 2Baffer£ giebt 
man braune $u& SBenn felbigeS rtof)l legirt i|i, 
richtet man es an unb garnirt eS *fertt& 

• * 

15. ©djncpfm ju braten. 

3m £erbjle ftnb bie <Sd)nepfen am fettejten, 
unb alfo aud) jum SSraten am befreit. 9ßad)bem 
man fte geborig mit Rapier abgefengt unb gewa* 
fdjen t)at, fd)neibet man ben unteren @cf>nabet ab, 
nimmt baö Cjingeweibe beraug, wäfcfjt fte nochmals 
ab , brefft'rt fte nun unb flecft ben obern <Sd)nabel, 
btxvd) bie Äeufen. SJtan binbet eihe fyanbgrofie 
<3pecEf<f)etbe auf bie »ruft, bringt fo bie ©djnep* ■ 
fen • an ben <Spie$ unb htaUt fte unter fleißigem 
»egiefen mit gefd)mol&ener SSütter unb ctmaS 
<Sal§ in 1 bis 1± ©tunbe gar. SSon ben ein* 
^emetben wirft man ben SRagen weg. SÖaS &er& 
unb bie fieber ^atft man, nebft ben ©ebärmen, 
unb wenn man nod) 4 biö 6 ©tue! gute £iu> 
»er* ober Saubenfebem erhalten rann, fo giebt 
«tan foläje aud> ba^u, wie au$ 1 Gbatotte. 
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Huf 2 «gdmepfen nimmt man 1 gofy guten 
. ©pecf,' 4 bis 6 geflogene 23ad)olberbeeren , eine 
Briefe ®cu§catenblütlK unb ©alj. SBenn| alles 
red)t fein gefjaeft tfi, giebt man eine f leine £anb* 
öotl fein geriebener SSrobfrumen unb baS (Selbe 
»on einem (Si noä) an, rulnt eS gut buref) unb 
fbeic^t bie $arce nid)t oollig einen falben gingen 
bief auf @emmelf(J)eiben. 9cnn giebt man ein gu* 
teS ©tücf frifd)er S3utte in eine <*ierfuci)enpfanne 
unb laßt bie befiricf)enen <SemmeIf^eiben fd)6n 
hellbraun »erbe», unb legt fte beim 2Cnrid)ten um 
bie (Schnepfen f)erum. 

' Die «Schnepfen fonnen auef) unauSgenommen 
gebraten werben, bann legt man bloß ger6ftete 
@emmelfd)eiben in bie Bratpfanne, worin fte bann 
hinlänglich wn bem ßingeweibe betröpfelt »erben. 

/ • ► 

16. Safanem 

Diefer SBogel tjl in unferen ©egenben fefjr 
rar, unb wenn man ü> erhalten fann, fo pro* 
parirt man tyn auf folgenbe SBeifc : Sfl er jung, 
fo fann man tyn wie einen Äapaunen brefft'ren 
unb braten, ift bieS aber nicf>t ber galt, fo wirb 
er gefüllt , unb bann in einer guten SBraife gar 
gemacht. Sur pile nimmt man bie ßeber, unb 
fann man noef) einige gute £fu)ner = Sebern f)abe», 
and) folcfje, fonfl eine große ÄalbS=sfötlcb, (@d)we; 
jer) unb fjaeft beibeS mit 4 ©tücf gewannen 
SEruffeln unb etwas #eterft'lie rec&t fein. Dann 
ftywtfcet man eine fein gefdjnittene tyalotte in 
Butter gar. SJon einem 6i unb einem ©tücf 

Digitized by Google 




* £ 9 

83utter nwd)t mdn|ein weid)eS|9iul>rei, giebt foldjeS 
nebfl ber gefdjwifcten <5f)alotte unb einem rotyen 
©botter, wie aud) einem fein geflogenen 3wie* 
baä, einet guten Briefe SÄuScatenblütbe unb et* ■ 
was <3al5 baju, rü^rt eS gut burd) unb füllt 
bamit ben Äropf ber gafanen nid;t ju tooH, bas 
mit er nid)t plafce. 2)er 9?efl ber §arce wirb 
in ben Seib gefüllt, ©ollten bie $afanen nid)t 
red)t fett feim, fo muffen ft'e auf ber SBrufl ge* 
fpitft werben, <3inb ft'e gar geworben, fo werben 
ft'e aus ber «Braife genommen unb fann eine Sruf= 
. feln = ©auce babet gegeben werben. 

17. Cramme« Q36ge( gu fcratem 

: ^)ieju muf man gute fette SBögel ju befoms 
men fudjen. «Rad)bem fte abgerupft ftnb, fengt 
man ft'e mit Rapier ab, wäfd)t ft'e mit warmen 
SBaffer unb SRebl rein, fdmeibet ben unteren * 
(Schnabel unb bie Ärallen an ben gu£en ab, unb 
flid)t ibnen bie Eugen auS. 3)ann legt man ben 
Äopf nadj ben Äeulen hinunter, breft ben §up ' 
»on ber anbern (Seite quer aber ben. Seib unb be* 
fefiigt baran ben Mopf burd) bie Jfugenj mafy 
bann ein gutes (Sttuf S3utfer in eine Gafferotte 
bellbraun, legt bie Sfögel nebfi einigen ©Reiben 
epeef unb etroaS e'cbmfen baju, läpt ftcf auf * 
beiben «Seiten braun werben, giebt bann etwas 
SBoutllon ober wenn man bie nid)t bat, SBaffer 
bjnju, unb lägt fte in einer balben (Stunbe furj 
einftymoren. «Run r6flet man in S5utter eine 
Jpanbwott geriebener (Scmmelfrumen bellbrauu, tbut 
einige geftopenc SBad;olberbeeten baju, unb wenn ft'e 



Digitized by Google 



mit burdjgebraten ft'nb, fo giebt matr beibeS ju 
bcn gar gefod)ten SSögcIn , fdjwentet ft'e gut mit 
bwcty, läfjt alles nod) einige «Minuten sufamraen 
auf bem fteuer, unb richtet bann bie SJögel 

■ . 

. ' 38 U b p r c t. - 
; 1. SßtlbpW'garce, 

SHan fd)neibet 1 ft SBilbfleifd) unb f Iii 
&pec£ in SEBurfeln, fd>wt|t foldjeö mit i 16 SSutter 
unb 3 fein gefdmittenen 6f)alotten auf gelinbem 
geuer fo lange, bis alle geudjttgfeit unter bem 
gletfd)e »erbampt ifl. 9ltm baeet man e§ ganj 
fein, wetd)t 2 Semmel in 2Bajfer ein, bräcfr folä>, 
wenn ft'e gef)6rig erweist ft'nb, rein wieber au§, 
giebt ft'e §u bem gebacken gleifd>c, nebft 3 ganjen 
eiern unb 3 eibottero, etwas geflogener SRüScaten* 
blütbe, Pfeffer unb <3alj unb rübrt atleS gut 
burd)einanber, 

_ 

% SKefoimtwr ju braten» 

®a§ Stefoimmer wirb abgehäutet , unb mit 
fein gefdmittenem (Specf red)t »oll gefpieft. £18* 
bann fd)lägt man einen reinen Sud), ber in Crfft'g 
getaudjt ijt, barum, nnb laßt e§ einige Sage im 
Äetter liegen. £>ann fteeft man e§ an ben ©piefj, 
begießt e§ fleifig mit gefd)moljener -SSutter unb 
betreuet e§ aud) beim «Salden mit geflogenem 
fd)war&en $>fejfer. «Beim 3Cnrid)ten giebt man 
einige Soffel w>U Sü8 ju ber unter bem SSraten 
befinblid;en SSutter. * 

\ 
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3. 9te6f eitle in ©attcm» 

r 

SJon einer SReltfeule föneibet man fo viele ' • 
§ricanbon§, aß man burcfyauS befommen fann, 
unb fpief t fold)e red)t fauber. 2CBbann mad)t man 
eine SRarinabe von (Sfffg, woju man fein gefefmittene 
<5f)alotten> 12 ©tütf gefbfene 2Bacf>olberbeeren, 
Stetten unb föwattf g>fefferfdrnec unb 2 gorbecr* 
blätter giebt; legt ba§ getiefte gleifd) hinein unb 
Xd^t es -3 Sage barin liegen. , 9lad) ©erlauf biefer 
Seit nimmt man e§ au§ ber SRarinabe, fefct ei 
tnit 3 feilen guter brauner S3ouillon unb 1 Styeil 

3" fterxvc, tf>ut bann etwas «Salj, <5l)atotten, / 
fcfjmarjen unb Sfolfenpfeffer baju, unb Uft eS ; 
barin gar focfyen. £)ie übrige 3ubereitung ift wie 
beim ©»anferfcl Z. 76 1.& 

• * * 

4 £ttf#3immet gu 6ratcm 

®iefe§ wirb eben fo ^bereitet, wie beim 
Stimmer M 2 angegeben tjt • 

• « - 

5» QS üb ®<#weine$immct! ob« Ämle 

am 6pic§* 

©elbige§ legt man 2 Sage in ßfft'g, worin 
eine 4?anbt>oll 2Bacf)olberbceren unb eine ^anböoll 
<Sal& fta) befmben, bringt felbigeS bann an ben 
©piep, begießt eS fleißig mit faurem 0tof>m -unb ge* 
fd)moljener S3utter, faltf eS unb lapt e§ in 2 — 
3 <&tunbm mürbe werben. Sttan, rietet e5 bann 
an unb giebt bte untet bem SSraten befmblic^e 
<§auce baben - • : 

# * • . • 
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6- £afenbtatetn 

&er #afe wirb abgejogen unb auSgenom* 
nten, bie Stieren unb Sföürbbraten bleiben an bem 
4?afen fejt, alle $äute werben abgezogen, aufge* 
fpielt, bann wirb er red)t fein gefpitft unb eine 
(Stunbe in SBaffer gelegt, am ©piep gebraten unb 
mit S&ütter unb nad^er mit 1 $)aar göffei bidfen 
JRofjm begoffen, fo wirb er nid)t troefen, fonbern 
bleibt fefyr faftig* SBenn er faft gar wirb 
er erjl gefallen, biefeö ijl bei allen Keinen SBilb* 
braten ber $all 3(ud) ijl nod) anjumerfen, bap, 
im ^all feine SBratenu^r unb ©piep in t leinen 
Äüd)en fepn follten, man ft$ einer SBrat* oba 
SEortenpfanne btbkntn mup, obgleich ba§ 3fnfet)en 
feiten fö gut tfl , fo f ann bod) , wenn ber SSrate» 
nur fleipig begoffen wirb, ber ©efdjmacf fef>r 
fd)6n fepiu SRan fahn aud) £afen mit einem 
ttebergup geben/ nämlid) 1 Champignon, 2C§ja, 
ober SEruffelm 

7. Ragout Däfern 

SBenn man übriggebliebenen $afen fyat, 
fd)Wi|e man geljacfte ßwiebeln in 23utter* SBenn 
fte garfmb, tfyue man einen 26ffel 9Äel)l baju; bap 
eS gelbbraun wirb, rityrt e§ mit S5ouiHon, gebreu 
teuer 3üS ober wa§ man fonfien tyat, eben, unb 
fod)e getrodfnete(5l)ampigiton§ober5Word)eln baranj 
bann tyaue man ben $afen in jierli<i)e ©tücfe v 
unb laffe e§ f)öd)fien§ einmal auffod)em 2Cuf 
biefelbe 2Crt »erfahre man aud> mit gebratenem 
©eflüget, ober wie man e§ aud() Reifen mag, e8 
fe9 übergebliebene^ wilb ober ja^me§ ©eflügel. 



, / • ^ Digitized by Google 



^ 93 

r 

.Allgemeine Anmeldungen. 




£od)en ber $ifd)e gefd)ie£t ge»6f)nli(f) auf 



folgenbe Ztt: 3eber glujjftfd) ber blau gefod)t 
»erben foll, wirb vfdt ben ©puppen in fod)enbem 
SSafler aufgefegt ©eeftfdje »erben hingegen üt ' • 
faltem SBaffer ju geuer gebracht 3uüor müffeti 
felbige j|ebo^ rein ausgenommen fepiu SSor bem 
(gebrauche fd)netbet man batyer alle gifd)e aorftc^ 
* tig ben 33aud) auf, ^>ütc ftd) aber, bie ©ade, bie' 
naf)t am Äopfe ftfct , nicfyt ju jerfd)netberu Äß* 
bann nimmt man ff e au§ , l>ebt ßeber, Stögen ober 
SÄild) auf, tt>eld)e mit bem fjifd)e gefönt wirb, 
wäfd)t ifjn gut ab, unb »erfahrt bann mit bem 
fo ju bereiteten $tfä), wie weiterhin t>orgefd)rie* 
ben ifh 1 N 

I. Sriföm Cadte stt Mm. 

(Einen frifcfyen 2ad)§ muf man beim Sfcücfen 
in bie Sange burd)reif en unb aus ber einen $älfte * 
ben Stücfgrat fd)neiben unb baö Cfingemeibe fyerau§ 
nehmen unb bann &oßenb§ t>on einanber fcfynei* 
* ben, bann eine jebe #älfte nur einmal mittm 
burd)* SBot>l abgeroafdjen muf man tyn ein paar 
©tunben in faltem SBaffer liegen laffen unb bann 
mit faltem SBaffer, ©als unb SBeinefftg ju gfeuer 
bringen, unb wenn er abgefcfyiumt, Pfeffer, £or* 
beerbldtter, helfen , 6itronenfd>eiben unb ein SSunb 
Ärduter baran tyun, ^mit langfam fo^en, unb 
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in ber ©uppe Mt »erben laffen. £ann »erbe 
er jiertM) angerichtet, unb (Sfft'g, £>el unb ^fejfec 
babet, auef) mobj abgerührte SButter. 

2. £a4>$'SotMjt. ; 

♦ » 

5Rad)bcm fte rein gemacht , werWn fte mit ^ 
ef»a§ ©alj befhreut unb mit (Efftg ubergoffen, ' 
bann mit eben bem ©eumrje, tt)ie ber 8ad>S, ge* 
fod)t, nur muf) man ftd) beim Äod)en in 2Cd>t 
nehmen, benn er wirb feljr lcid)t gar* SRan giebt 
gefd/mol^ene SSutter unb ^eterftlie , aud) Grfftg unb \ 
Sei baben 

3- £cc&t Blau su fotfern 

9iad)bem ber ^>e^t ausgenommen unb ge* 
n>afd)en, legt man ifyn auf eine <Sd)üjfel unb gießt 
i ©tunbe t>orl)er, efye man if)n focfyeri will, SBem* 
efftg barauf* Sann legt man tf)n in fod)enbe§ 
SBaffer, worin ©alj, Sorbeerblätter, einig? ßtyalot* 
ten unb helfen Pfeffer ftd) befmben, laft if)n < 
gar fod)en, unb giebt speterftlien ^ ©auce , ober 
gefdjmotjene SButter, fein getiefte $)eterftlie, au^> 
efftg. unb £)el, jcbe§ allem babeu 

4 &ccf)tc tlau öcfocfjt mit @terfötice. 

SRan nimmt fte au§, fprengt bann (Sfitg 
barauf, unb menn man ba§ Sßaffer wie ju ^0; , 
retten bereitet fyat, fod)t man fte eben fo gar 
tmb nad) ©räfje ber (Schaffet tbut man Gngelb in 
eine Gaflerotte mit SRuScatemutj) , @fft'g, SBaffer, i 
ein gut ©tücf frifd)er SMttter, gießet biefefte (Sauce 
fad)te auf bem geuer ab, unb richtet bie ^je^fc 1 
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gan$ trotfen auf ber ©djüfiel an , mit $)eterftlie 
garnirtj unb giebt bie (Sauce babeu SRan giebt 
aud) ju folgen blauen #ed)ten gefd)moljene 23ut* 
ter, aud^> fann man einige SBaarö fodjen unb mit 
auf bte @$äjfel legem : ^ 

5. mit mdrfifäcn iKü&etn 

®ie JRüben fd)neibet man in ©Reiben unb, 
blancfyirt fte, bann toä)t man. aud) ben v$ed)t ane 
gen>61)nlid) ab, tljut bte Stäben in eine faubere 
Pfanne, unb ein gutes (Stucf frtfd>er SButter, ge* 
tiebeneS 83rot, SRuScatenblumen unb Pfeffer baju, 
bann wirb reines SBaffer barauf gegoffenunb 2CtteS 
ju geuer gefegt, bis bie (Sauce legirt, bann wirb ~ • 
angerichtet über ben #ed)k 

6* JE>c«6t ju bratm am ©ptcfr 

SBenn er gefd)uppt, ausgenommen unb ge* 
ferbt ifl, betreut man benfelben mit <Salj, bann 
mad)t man <Sar bellen t>on ben ©raten, fd)neibet 
fte wie <Spccf jum '(Spicf en , aud) eben fo ßitro* 
nenfcfcale, fpieft ben Sbtöft in ben Äerben bamit, , 
mad)t ben ©piep red)t Ijeifi , bejlreidjt it>n mit ' " 
einer ©pecffcfytt>artt r ftecEt ben $ed)t baran unb 
binbet Äopf unb <Sd)roanj red)t fcfi an ben (Spief , 
fd)neibet jn>ei bünne ftfynale $6lser, bie langer 
fmb al§ ber $ed)t, fdjnetbet an ben (Snben Äer* 
ben barin, legt fte gegen ben gifd), Mb binbet 
fte an ben (Spiepe in bie Äerben fefl, aud) fo weit / 
ber Äopf unb <Sd)n>anj gef)t, jebod) mup ber - 
SSinbfaben nidf)t in baS ^letfd^ fd^neibem SRan % 

fann ben £ed)t auö) mit (Specf fpitfen unb bvatm 

■ 

V 
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SBiU man ben Äarpfen blau focfyen, fo 
fcf>uppt man U)tt ntd)t , nimmt ifyn aber forgfälttg 
aug, bamtt man bie ©alle nid)t jerbrücft, f>cbt 
bann Seber unb SRild) auf unb wäfd)t it>n ab* 
9?un ityeilt fnan i^n in ber £änge burd). unb 
fcfyneibet fyti in beliebige (Stücf e* (Sine SJierteU 
©tunbe efje man tyn fod)cn Witt, begießt man 
ityn tnit SBeinefftg wot>on er blau wirb. Storni 
fefct man SBaffer auf§ gfeuer, worin man gehörig 
<2al$ gegeben, unb wenn ba§ SBaffer fo^t, fo 
giebt man ben Äarpfen nebfl bem Gringeweibe fyn* 
- 1 ein, läft ityn einige SÄinuten fod>en, unb f)ebt 
if)n betyutfam mit einer ©cfyxumfetfe tyerauS* ' 
SRan giebt Sföeerrettig unb gefdjmoljene SButter 
baju, 

8- Äarpferv m SBtet gefoefit 

Die Äarpfen werben gefdjuppt, aufgenom- 
men, geriffen unb in ©tücfe gefd)nitten, mit tU 
wa§ ©alj eingefprengt , bann abgewifd)t, mit ge* 
fd)nitftncn 3wtebeln, Steifen unb SRu&atenblumen 
unb fo Diel Söier, baf bie Karpfen bebeeft ftnb, 
gar gefod)t' unb bann angerichtet 

9- Äarpfen in SKotfjweim 

Der Äarpfen wirb, wie gewä^nlid), rein ge* 
mad)t unb in ©tuefe gefd)nittem Dann fcfywifct 
man S02ct>t in S5utter braun, tf>ut eö in eine 
GajferoUe, unb giebt 3 Steile JRotywein, 1 SE^ett 

SüS, einige helfen, einige 6f>alotten, etwaö Qu 

• • • * 
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tronenfdjale, eine (Stange Ganeel, ©alj unb etwas 
Sucfer baju. «Jtun troefnet man ben Äarpfen ab, 
legt ibn in bie ©auce, unb läfjt tyn, fo lange bis 
er gar ijt, barin fod)en. ÄlSbaim »erbunnt man 
ba§ Blut mit etwas SRotbwem, giebf noa) einige 
Gitronenfcfjeiben ju bem $ifä>, rüjrf mit bem 
83lute ab, unb richtet iljn an. 

* 

9: @tf w&te äantuftm. 

3Me Äaraufd)en »erben gefd)uppt, bann au§* 
genommen, baß man bie ©alle nid)t jerreifet, unb 
wenn fie groß jtnb, fann man ft'e burd)fd)neiben, 
fonfi aber ganj laffen, unb ein paarmal einf erben, 
in SBaffer unb ©al§ abfoä)en, unb fo fann man 
ft'e geben mit abgebrühter SButter, fein gefjaefter 
3)eterftlie unb 3D?u§catenblumen ober aud) mit einer 
Sto^m- ober 3wiebelnfauce v 

10. ©ebraftne itouföm. 

2Benn felbige gehörig gereiniget unb in 
©tücfen gefd)nitten ftnb, legt man ft'e einige ©tun* 
ben, ef>e man ft'e braten will, in ©alj, trotfnet 
fie bann ab unb wenbet ft'e in gefdblagenem- (Sf 
unb 3wiebacf § * Ärumen itm. SRan bäcft ft'e in 
Reifer SButter auf beiben ©eilen f)eübraun, richtet 
fte an unb giebt Äappern = ©auce ober aud) ßitro* 
nenfaft babeü ' • ^ 

IL eanbart (3anfcer) 311 fotfett. 

5ßon bem ©anbart werben, »ermitfelfl einer 
Stabe, bie ©d)uj>pen herunter gerieben. SRan 
nimmt ü)n bann aus, wirft bie Äinnlabe weg, 
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giebt u> in fod>enbe§ SBafier, worin einiges ®e* 
»ar$ unb 3n>iebeln befmbltd) unb läft tyn in ei= 
her Viertel s ©tunbe gar werben. SRan giebt ge* 
fd>moljene «Butter, ßfft'g unb getyaefte #eterftlie, 
aud) eine speterft'tien * ©auce bap. 

12. SSarfc^e &u fo<&m., 

3Die 33arfd)e »erben gefd)uppt , ausgenommen 
«nb gewafd>en, nnb bann in ©tütfe gefd)nitten 
unb mit eben bemfelben ©ewürje, wie bie Äarpfen, 
in gefaljenem SEBaffer in 10 SRtnuten gar gefod)t. 
SRan giebt eine S5utter * «Sauce ober aud) gefdraiok 
jene 83utter, @fftg unb §)eterftTie babeu 

SBenn fte grofi ftnb, fo werben fte geriffen 
unb in ©tuefe gefd)nitten al§ ein Äarpfen, «nb 
ftnb fte fletn aud) fo angeblauet nnb abgefod)t, 
mit SKeerrettig unb SBetnefftg gegeben , ftnb e§ 
aber Reine Straffen, fo mufr man fte abfd)uppen 
unb ablochen, unb eine (Sauce, welche man wttf 
babei geben. 

14 ©tönepel mit 9täb«n 

SBenn felbige gefd)uppt, aufgenommen unb 
gewafdjea ftnb, fo werben fte in foc^enbem SBajfer 
unb ©alj gw gtfocfyt, bann tyat man gelbe $Rk 
, ben gefehlt unb in ©trieme gefdf)nitten, ober 
auä) SEeltauer*3?üben gepu$t, unb in SBaffer unb 
©alj nebji einem ©tu* §5utter gar gefod)t, unb 
mit etwas weif gebranntem SXetyl eben gemalt mit 

i 
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geriebener «KuScatennup baju. SBerben bte ftifty 
angertdtfet , giebt man bte 9tüben unb gejloßenen 
§)feffer. baruber. 2Ber Witt, fann aud) gfjtg baju ' 
gtepen. ; . . ,. « 

2)a igan t>on ben @d)Ieten mit foc^enbem 
SBaffer ben ©cf)letm herunter fd)aben muf, fo> 
fd)lägt man fte t>or^rr mit einem ©töcE £ol£e ' 
auf ben Äopf um fte gu tobten , giegt bann ba§ • 
!od)enbe SBaflfer baruber unb fd)abt ftynett, bamit 
bte #aut md)t herunter gcfjt, mit einem Keffer 
alle ©puppen unb (Sdtfeim ab, legt fte barauf 
glenfr in- falte§ SBaffer, roäfd)t fte ab unb fdjnet* • 
b:t fte in 1 ©tücf e* ' Sfam tfyut man fte in f od)ens 
beS gefallenes, mit ©ewürj unb Swtebeln serfes . . 
tyeneS SSaffer unb läßt fte barin gar fod)em 
Sttan giebt ©peeffaue babeL 

SRan fann bte @cf)leien auefy in 93utter bra^ • 
ten, bann werben fte aber t>orf)er eingeferbt 2Cud) 
fann man biefelbe ©auce, aber ftatt beS ©peefö 
S5utter nehmen, unb julefct einen guten 86ffefooll 
Äappern baju geben, 

16. (Bttoatatt Stmgm, 

1 ©elbige fann man, nadjbem fte auSgenom* 
wen unb abgejogen, abgeitoafcf)en unb abtroefnen, 
ganj lafien,- ober in <5tucfe ftyneiben, etwas ein* 
gefaijen, in 3roiebatf untfebren, unb wie befannt 
gar baef en , unb mit auSgebacf ener gwerfflie gar* . 
wen, es ift noef) anjumerfen, baf bte, welcbe 
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ft'd) jum Äajfe £aufenblafen bebienen, frort bwfer 
Sungentyaut, wenn fte getrocfntt iji, nufcen. 

r, 

17- SBütte ju focbm* 

SBenn felbtge auggenommen unb gewafd)en, 
werben fte in ftfcfyenbem SBaffer unb <£alj abge- 
locht , mit einer ©djaumMe befjutfam tyerauSges 
nommen, of)ne bie ^>aut ju befd)äbigen, unb bann 
^eterftltenfauce babet gegeben» 9Kan fann aud) 
t leine S3ütte, f leine $ed)te, <Sd)nepel unb (Store 
gel)6rtg reinigen , unb bann fod)enbe§ SSaffer unb 
(Salj, nebft einigen speterftlienwurjeln in Bereit* 
fdjaft fyaben, worin benn alle ebenerwctynten gtfcfye 
gar gefocfyt werben. Äurj t>orm 2Cnrid)ten wirft 
man eine ^anbootl speterfttienblatter mit baran, 
unb giebt bann mit in einer tiefen <£d)üffel ba§ 
SSaffer mit ben gifdjen unb SSurjeln ju Sifcf)e, 
batjer mup baS 2Baffer nid)t ju fafjig fepm £)ann 
fdjmtert man ganj bünne (Schnitte Joggen * unb 
SBeifibrob mit Butter, bie werben bann babeige* 
geffem ' 

18. Dualem 

©elbige werben ausgenommen, »on ber$aut 
abgezogen, in runbe ©Reiben gefefmitten, bann 
btancfyirt unb nad^er in ein reines ©cfdjirr mit 
fu£em 9iot)m, frifd>er SSutter, feinem ©erourj unb 







m 





lä£t fte fodjen, bis bie Sauce legirt, bann werben 
ft'e angerußter. 



^7 • 
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19. ; ©tint_ ju fo«ttu 

SBerben am Äinnlaben auggenommen, gut 1 
gewafdjcn, unb in fodjenbem SBafjer unb ©alj 
abgef od)t, fauber angerichtet, unb gaftymotjene 33ut* 
ter unbSRujkrb ober ^eterftlienfauce babet gegeben* 

20. §(al blau 51t foc&em 

SRan fann ben 2fal fon>o^>( oljnc bic Jg>aut 
als aud) mit berfelben blau fod)en. 3*» lefcterm 
gatte mufj et mit ©als un0 SBaffcr fo lange abs 
gerieben werben, bis nid)t§ <Sd)feimige§ tnet)t bar= 
•.. auf fffc. £)ann wirb er aufgenommen, in ©tütfe 
. gefdjnittcn unb mit (Sfft'g begoffen, womit man. 
ü)n fo lange freien läfrt, bis er blau ifl, bann 
• t^ut man in SBajfer etwas <Salj , einige 6t>alotten, 
Spellens unb f^warjen Pfeffer, Sorbeerbtätter, eine 
£anb »oll ©afoei), etwaS gfft'g nad) ©efdmtacf, 
unb wenn e§ fod)t, fo legt man ben Äal Innein 
unb läft ifm eine ^albe ©tunbc f od)en. ©ott er 
warm gegeffen werben, fo giebt man gefdwioljene 
dürrer, (Sfft'g unb fein getiefte ^cterfilie babei. 
(Soll er fatt gegeben werben, bann nur (Sfftg unb 
Set aud; gefjadte ^'eterft'lie* 

21. 2(al in ©alterte, 

SBenn ber 2Cal gereinigt ifl, fd;neibct man 
tyn in (Stücfe, legt felbige einige 2Cugenbltde in 
r°od)enbe$ SBaffcr, nimmt fte wieber f)erau§; unb 
fe|t fte bann mit 8 Steilen SBaffer unb 1 Sbeil 
Seinefftg, @al$, einigen helfen* unb fdjwarjcn 

- - 
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Pfeffer, Grotten, SÄuScatenbtötye unb einige 
Sorbeerbldtter ju $euer, unb läßt tyn bamit eine 
£albe ©tunbe lochen* £)arauf giept man bie 
SBritye burd) einen ©teb , legt ben #al wieber fyte 
ein, läpt il>n barin er? alten, unk tyebt alles §ett 
bat>on ab* 9hm nimmt man ben 2Cal aud) tyerauS, 
giebt ju ber S3rü^e bie ©atlerte t)on 6 ÄalbS* 
güpen, bie aber aud) *>om fyette unb 83obenfafc 
befreit fepn muß, fefct bieS auf Steuer, uub wenn 
eS anfangt ju fod)enj ttyut man baS ju (S^aum 
gefd)lagene von 6 eiern ^inju , uhb läpt eS | bfc 
mit auffodjem 2Jtan fd^dumt eS nun ab, unb 
giebt eS etnigemale buvä) einen ©eleebeutel Sft 
bieS gefd)ef)en , fo läpt man etwas ©aUerle in eine 
©Rüffel ober in eine §orm laufen , legt barauf 
einige 3itronenfd)eiben, bann ben 2Cal, bann ®aU 
lerte, bann 2Cal unb ©allcrte, unb fo fort bis 
beibeS »erbraust ifh S3eim 2Cnrid)ten muß man . 
bie grorm einen 2Cugenbli<f in warmeS Saffer tau* 
d)en, bamit bie ©alterte ftd> I6fe, aber ju warm 
barf fte nidtf werben, weil fte fonfi flufftg wftb* 

22. ©cffoW SCale* 

• * 0 

SBenn fte flein ftnb, werben fte abgefeuert, 
ftnb fte aber grop , werben fte abgejogen , in jieuu 
lid) gefallenem SBaffer einmal aufgefod)t, bann 
auf, einen ®urd)fd)lag gelegt, barauf mad)t man 
etwas weip gebranntes SRet)l, Y^igeS rüt>rt man 
mit SBaffer unb gfftg ab, tyut gefjaefte 3>eter* 
ftlie, Wta\ovan,\}Z\)\)mian unb SRuScatennup bar; 
an, unb läpt bamit ben tfal »6Uig gar fod)en- 
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'23. SKarmfttc «ttmnaugm. 

SRan befireut fte Icbenbtg mit einer ^anbooU 
<Salj, laßt fte bann fterben, troefnet fte re'tn ab, 
bejirekf)t fte mit SButter tmb btattt fte auf bem 
9tofl braun. -Dann legt man fte in einen fieiner* 
nen Zopf ober in ein ©la§ unb ftreuet 2orbeer= 
bldtter, ganje «Reifen, Pfeffer unb englifcbeä ©e= 
mürs baswifeben. 2Cuf ein IjalbeS <3d;ocf «Reutu 
en rennet man ein Stuart (Sfft'g, unb oon 
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gen werben mit einem $>fitnb * <3tfid befd)roert 
unb gut jugebetft, naä) 24 (^tünben nimmt man 
ba§ ©emid)t mieber ab unb binbet baS ©la§ ober 
ben Zopf mit einer Slafe, ober meldjeS nod) beffer 
tfi, mit 3Bad)&papier ju, man fann fte fo fet)r 
lange bemalen. ■ . - - . 

24 <5t5r ju fot&ctn 

SRan muß benfelben 5»ei bis breimal mit 
reinem SBaffer »afd)en/ fefct ihn mit f altem SSaffer 
unb @alj ju geuer unb laßt, ü)n langsam gar fodjenj 
»dbrenb beS £od)cn§ muß man alles %«tt abfd)6pfen t 
Siacbbem man nun baS gleid) oom geuer genom* 
men bat, fa)net'bet man beliebige ©tücfe baoon unb 
richtet fte an mit einer @ter*<Sauce. SEBttl man 
ben <5tor als ÄalbS = ßarbonabe bereiten, fo barf 
er nur eine \ ©tunbe fod;en, lofeS alSbann alle 
Änorpel auö, befireuet u)n mit gejropenem 3»te-- 
baef unb SRuScatenblumen unb laft u)n langfam 
in S3utter gar braten. v - 
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Äieine (Store, ni^t übet ein ffe ferner, wer* 
ben mit ©ewürj abgebt, unb mit SWuflorb unb 
SButter ober einer 83uttee s <3auce angerichtet. 

25. ©hoffen ju fotlm. 

SRan nimmt ftc auf ber weipen Seite au§, 
ftyuppt unb wäfd)t ftc gut, fod)t ftc alSbann in 
SBaffer unb ©als 9^/ u ^ ßierfauce unb 
geriebenen SJteerrettig babeL 

26. ©c&otten ju braten* 

SBenn bie Schotten gehörig gereiniget, tpie 
Dorfyin angejeigt, fo fd)neibet man, wenn c§ grofe 
fmb, folcfye in ©tuefen, legt fte in partes gefalje* 
ne§, mit etwas Crfftg t>ermifd)te§ SBaffer, unb 
läpt fte 2 ©tunben bamit jlet)en, troefnet fte ' 
bann ab, fe^ret fte in gefcfyiagenem & unb 3wie* j 
baefö Krumen um, batft fte in ©d)mal$ bei ! 
fd)neüem geuer auf beiben ©eiten hellbraun unb 
feroirt fte mit Äräuterefftg ober Zitronen * ©aft* 

27 Äteifi ober Steinbutte mit @iet> 

Cauce, 

©etötger wirb aufgenommen, gcfcfjnppt unb 
1 ©tunbe in falteS SBaffer gelegt, bann tfl ju 
folgen gropen giften ein #eber im $ifd)fejfel 
ganj unumgdnglid) nctyig, auf ben £eber wirb er 
in einem gifd)fe(fel mit faltem SBaffer unb gef)ö* 
rig ©alj ganj langfam gefod)t unb gut abge* 
fd)dumt Se langfamer er fod)t, um fo t>iel jar* 
ter wirb er, fonfi aber leidet J^arfc^. SBenn er 
gar ijl, \)ibt man tyn mit bem £eber i)erau§, 

• ■ 
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tinb Idf t \i)ti fo lange barauf , bis bie fd>war je 
$aut unb bte §lof fettern bawrn gemalt ftnb, 
benn ein gifd), wo bte ^lojüfebern nad)bem er ge* 
focf)t, erft abgenommen, tjl weit fetter, unb faf* 
tiger , al& wenn fte Vorher abgefcfymtten werben, 
bann wirb er auf einer ©Rüffel angerichtet, 
mit $)eterftlte garnirt, unb eine @iers©auce ober 
gefdjmoljene SButter unb 3Äuftarb babei gegeben» ' 

28. @*eaftfd)c $u foc&m. 

©elbige werben gefchuppt, auggenommen, ge* 
wafdjen unb in fodjenbem SBaffcr unb ©alj ab^ 
gef od)f, mit SÄuflarb unb gefdjmoljener ^Butter bann 
ju SEafel gegeben. ; 

•? 29- ©otfcfo ju focfcem 

Sßenn bie £)orfd)e gefcfyuppt, ausgenommen*, 
gewafd)en unb bie Äinnlaben abgenommen ftnb, 
fdjncibet man fte in #anbbreite ©tütfe» Dann 
fe£t manSBaffer unb©al$ auf 8 geuer, unb wenn 
eS fod)t, fo ttyut man ben ©orfd) hinein unb laft 
ihn nur einmal burd)fod)en, fonft jerfdUt er in 
©tüdlen» 2Cud) mup man ihn gleid) au§ bem 
, SBajfer, worin er gefönt tft, herausnehmen» Äamu 
man ©ee waffer haben, fo ift biefeS nebft ©alj, 
jum 2Cbfochen bcS 2)orfd)e§ fet>r ju empfehlen. 

SRan giebt eine S3utterfauce babei» 

30. SateUm 

2)er wirb aufgenommen unb gekuppt, 
bod) fo, baß bk $aut nicht serreif t, bann gut 
auSgewafdjen unb in faltem SBaflfer unb ©al$ 
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langfam gor gefönt. Qat man einen langen 
gtfd)fefiel nebjl #eber, ijl eS immer fd)öner, fonft 
muß er in ©tücfe gef^mtten werben , bann 
fann man aber bergleid)en große §ifd)$ im* 
mer eine ©tunbe t>or bem 2fnricf)ten lochen, 
weil baS ©alj beflfer burd^ie^t @S ifl nod) an- 
jumerfen, baß beim 2CuSnet)men unb fodjen mit 
ber Sebcr forgfältig umgegangen wirb; »eil tiefe 
für t>iele baS S3efte tjh Sie Saucen tyieju befielen 
in SJlujlarb, Sutten ober 9>eterftttenfauce* 

31 ^ ©toctftfc^ au wäffern unb su fotfen* 

SBenn ber ©toefftfef) gefauft wirb, muß man 
barauf fetyen, baß eS gut weiß ijl} bann flopft 
man it>n mit einem S5etl ober Jammer unb legt 
ttyn eine 9Jad)t in fließenbeS SBaffer, fd)uppt tynj 
fo^t red)t jlarfe Sauge, läßt fielen bis fie ganj 
Jlar unb falt ijl, gießt baS SBaffer ab unb bie 
Sauge barauf, laßt ben ©toefftfd) fo lange bann 
liegen, bis er weid) ijl, ijl aber bie Sauge fetjr 
flarf unb man ftetyt, baß fte ben ©toefftfd) an* 
greift, fo barf er nur einige ©tunben barin liegen, 
»o aber biefeS nid)t ijl, fann er aud) wol>l trier* 
unb awanjig ©tunben barin liegen unb eS fd)abet 
ü)m nid)tj alSbaun nimmt man tyn tyerauS unb 
legt ifyri mt unb swanjig ©tunben in frifcfyeS 
SBaffer; in biefer 3eit giebt man fym oft frifc^eS 
jließenbeS SBaffer, bamit bie Sauge gut ausgießt, 
eS fd)abet aud) nityt, wenn er etwas Idnger im 
SBajfer liegt £)er ©toefftfd) muß auf biefe 2Crt 
nid)t fodjen, fonbern man wkfelt bie ©tücfe auf, 
baß bie £aut auSwenbig Ummt, binbet jebeS ©tu* 
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mit SBinbfoben, legt fte in einem großen Zopf, 
gießt fod)enbe5 SBaffer barauf unb laßt eS ferne 
Dom $euer flehen unb weisen , jeboefy muß ety 
wenn et ein paar ©tunben fo geweicht f)at, su* 
le£f fo tjeip werben , als wenn er beinahe ju fod>en 
anfangen will; unb some, wo ber Sopf am geuer 
fielet, einen weißen ©d)aum befömmt; atSbann 
wirb er ausgelegt in einen 33urd)fd)lag , baß ba§ • - 
SBaffer ablauft, man fucfyt alle (Sräten betyutfam . 
aus, unb falje tyn. Sie 95ru^e wirb folgenber 
geflalt: SRan nimmt t>on fed)S giem baS ©elbe, 
ein gut ©tuef S3utter, etwas 9Kef)l, Pfeffer, 9Äu§* 
catenblumen, rityrt btefeS in einen SEopf burd)ein* 
anber, gießt etwas SBaffer baju, rüf)rt eS auf . . 
Äot)lenfcuer fo lange bis eS bief wirb, gießt ba§ 
©aljwaffer wn bem ©toefftfd) unb bie SBrü^e 
baruber ober babei, wie man nrfÜ, 9J?an fann 
aud) ftatt biefer SBrufye eine SRofymbrufye babei ge* 
bem 2Cud) f>at man bie S9?üt>c mit bem Älopfen, . 
Saugen unb SBäffern t)ier nid)t notfyig, weil man 
tyn ganj jubereitet faufen fann, fo, baß man 
ifm in fod)enbem SBaffer fod)en fahn unb er wirb 
fe^r fd)6n- 

32- 5rif$c ^wringe $u btat«u 

SMefe werben, nad)bem fte rein semad)t, ab* 
getroef net unb in ©alj unb Sö?el)t umgef e^rt finb, 
in tyeißer S5utter ober (Sdjmatj auf beiben ©eiten 
fyeUbraun gebaefem #udf) fann man fte, nacfybcm 
fte gebraten, in @fftg, worin helfen- unb ftywarjer 
Pfeffer aud) Kalotten ftd> befinben, legen, unb 
falt su £ifcf)e geben* * 
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33. Iwrmae stt matmitm 

SRan nimmt gewdjferte, t>on Stögen ober 
SÄtld) entlebigte unb getrocf ncte ^peermge unb laßt 
fte auf *inen 9iojl ganj gelinbe braten, ofyne 33uk 
tcr barauf ju tröpfeln* SKan lapt fte falt werben, 
fdf)td>tet fte feft an einanber in eine ©Rüffel, ober 
in ein anbereS irbeneS ©efd)irr , Jlegt baswifd>en 
allemal gorbeerbldtter , JRoömarin, ßitronenfcfyeiben, 
grob geftoßenen Pfeffer unb bejlreut fte bamit 
Ghiblid) begießt man fte mit 33aum6l unb gutem 
SBeinefftg , beeft fte wofyl ju , befd>wert fte , wenn 
man fte lange aufgeben will unb ttcrwafjrt fte an 
einem füllen SDrte. SBer ein Siebter t>on Sfteun-- 
äugen ijl, t wirb ben alfo btnitctm Heering eben 
fo fefyr nad) feinem ®efd)macf ftnben, SBottte man 
ii)n nid)t falt au§@fftg f)aben, fo fann man tyn, 
mit ©auerfraut, ober entjwei gefdjnittenen 3Kdrf- 
fd)en Stuben anrieten* 

34 treffe &u foefcen* 

SRan wdf^t fte rein , tf)ut fte in einen Äeffel, 
gießt SBöffer barauf, faljt fte unb laßt fte fotytt 
5Kad)t inswifd)en bie geuerjange glütyenb, unb 
ru^rt fte tamit um, fo' werben fte weit beffer rofy 



t^ut ein wenig S3utter baju, fluttet fte bömit 
um, legt fte bann auf eine ©cfyüjfel, garnirt fte 
mit speterftlien unb giebf frtfdjc S3utter baju. 

35. Rümmer ju foc&cn* 

3Den Rümmer müß man erfi abwafdjen, bann 
nimmt man ein HeineS ©tieften £olj unb ftaft 
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tt)m bie§ in ben ©djwctnj f bamit in ben Rümmer 
fein SBaffer fommen fanm 25ann tdft mantyn - 
in einem Äeffei focfyen, unb wenn er ungefähr 
fyalb gar ifl, wirft man erjt ©alj . I^inem^ unb 
lapt tyn langfam gar fod)em SBenn man bie 
geuerjange gtüfjenb mad)t unb xfytt ben ^um* 
mer bamit um, fo wirb er bejjer voti). 95eim . 
2Cnrid)ten muj* man it>n mit ein wenig 93utter 
bestreichen, mit $)eterftlie gamiren, unb get>a<fte 
^eterftlie, @fftg unb £5el babei geben* 

2)en 2Cuflern werben mit einem 9Reffer, wet 
d)e§ rtid)t fpifc fein muf , bie S3drte abgenommen, 
bann werben fte umgefefyrt, ba§ bie runbe Seite 
oben auf fommt, babei werben Zitronen gegeben. 

37. ©ebratene SJuftern. 

SBcnn bie tfufiem gc6jfnct fmb, fo pu|t man 
bie 33arte baoon ab, nimmt fte au§ ber <3d)ale 
unb giebt 6— 8<Stücf in größere 2fujtern=©d)alen, 
bie in einigen Haushaltungen »orrdtbig ftnb. (Sollte 
bieg inbef nid)t ber gall femt, fo nimmt man 
einen porceüanenen Suppenteller, legt eine tfuiter 
neben bie anbere barauf, giefit ba& Ttu^etn^aft« 
aud) baju, unb wenn ber Setter gm bebeät 
legt man 4 2ot& fcifcf>e 23utter, in i leine ©tftae 
gefdmitten, barauf berum, jlreuet 3wicbarf§frumen 
unb etroaS fein gefiojjene SRuScatcnblütbe barüber, 
fefct ben $eHer auf einen ©retfufl , giebt 09 e » oc 
3lfa)e barunfer, beeft einen ßafferott SDetf el über 
bie Kuftern, legt auc£ glübenbe 2Cf#e unb etmge 
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Äotylen barauf, unb läßt bic 2fufiern -in 5 SRmuten 
gar wertem £)ie 3roiebacf§frumen müffen gel& 
braun wefcben unb etwa§ Ärufte fyabem £)ann 
fefct man ben Seiler auf eine Keine porcettanene 
@d)üffel, unb giebt fte mit in #älften gefdjnittene 
Gitronen ju Sifdje* 

©te SRuftyeln werben' »ermittelt* eines neuen 
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bann in fodjenbeS gefallenes Sßaffer mit einigen 
Swiebeln gegeben, worin fte einige ©tunben fodjert 
muffen* £)ann nimmt man eine tyerauS, *>erfud)t 
ob fte gehörig fteif ifl, unb tft bie§ ber ^att, fo 
ftnb fte gut SJfan ftcl)t aud) nad), ob bic 3mie-- 
beln weiß geblieben ftnb, bann fann man fte breiji 
effen, ftnb fte aber fcfywars geworben, fo ftnb fte 
giftig unb ungenießbar* 

£ieju gehört eine (?fftg = (Sauce mit meiern 
Pfeffer* Zuty fann man $rot>encer * £)el , efjtg 
unb Pfeffer, babei geben* 



8= 



8, 93on ©atteett 



. 1. Sluflem^ ©auce. j 

gin •$ Ifc frtfdjer Butter fegt man in einet 
Gaffcrotle auf§ geuer, läpt fte fc^me^en, tt>ut 
einen {(einen SMfefooa 9Re&l baju unb Idpt eö 
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cm wenig fftwtgat, Skrnn' giebt man fo riefe 
gute 83ouilIon, afö man (Sauce .bebarf, aud) et- 
was ßitronenfaft tyinju, unb wenn fte fod)t, fo 
ru^rt man fte mit einigen Gribottem ab, unb 
gtebt nun in bie i>etpe ©auce 50 @tücf t>on ben 
SBdrtern gereinigter unb Dörfer jieif gemalter 2Cu* 
ftern, wie aud) ba§ gefldrte 2fujlerwajfer baju* 
SÖßenn bie Lüftern barin ftnb , fo barf bie ©auce 
ntdjt wieber focfyen, fonjl werben fte tyart 

.2. ©artotten^auce. 

• 

SKan nimmt 6 — 8 ©arbetten, wdffert fte 
ein wenig au§, mad)t fte t)on ben ©raten unb 
fjaeft fte ganj tkitu ferner matyt xtian ein *we* 
mg weifsgcbrannte§ SÄefyl, ttyut bie gefyxdf ten <Sar* 
betten baju, nebft ein wenig @fftg unb einer gr6b* 
ltd) gefyacften ßwtebel £)tefe$ riifjrt man mit 
SSouttton auf bem geuer ab, lapt fold)e§ eine 
2Beile fod)en, jfreid)t bie Sauce hierauf burd) ein 
#aarjteb, unb legirt mit 2 (Eibotterm 

; 3. SSlumenf c^f * ©auce. , 

«föan rütjrt ein $ tfe SButter mit 6 ©bot* 
tern ju <Sä)aum unb gtebt bann einen guten 
Säffefoott mt)l, fo wie aud) etwafc SÄuScatenblütye 
unb .@af$ baju. ' 9tun gießt man nad) unb naä) 
ein tyalbeS Quartier felje guter SBouiflon b» n S u > 
unb läjjt bie <3auce unter beftänbigem S?ub«n 
auflösen. $at man feine SBouuKon, fo nimmt 
man »on bem SBaffer, worin bet S5lumenfot)l ge* 
foä)t«V 

" f m « 
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4 SBorcfceto i ©auce, 

,3Dte 3ttord)efa werben erftlid) ein wenig lang* 
fam bland)irt, baß fte red)t aufquillen, hierauf 
abgepufct unb Qtbbüd) fletn getjacf t ferner mad)t 
man ein wenig weißgebranntes 5Wet)t, giebt fo Diel 
SJbuitlon barauf , baf e§ eine ntd)t ju bidfe ©auce 
wirb, läßt biefe auffodjen, wirft bie 9Kord)eln 
aud) tymein, baß biefelb^n. ein wenig mit burd)* 
fod)en, unb legirt bie ©auce mit 2 Cribottern* 

» 

" SBenn bie Champignons rein gemacht unb 
gewafdjen ftnb, fo ftywifct man fte mit einem 
©tücf frtfd)er SButtter unb bem ©aft einer tyfe 
ben Zitrone eine | ©tunbe* 3Ran giebt atöbann 
fo \>iel, unb. red)t gute , ( jlarf e SBouillon barauf, 
als man ©auce bebarf, unb laßt fte nun nod) 
eine j ©tunbe fod)en, bann wirb fte mit einigen 
ßigelb legirt . 

6» Q35ct§c <5aucc von gctrocfnetcn . 

' : ® ie Champignons werben in «Streifen gefdjnik 
ten unb rein abgen>afd)en, bann mit »ollem fafc 
tem SBaffer auf§ geuer gefe|t unb tyaib gar ge* 
fod)t. 9lun legt man fte auf einen £)urd)fd)lag, 
brutft fte au§ unb giebt roieber fa(te§ SBaffer bars 
auf, brüeft fte roieber au§ unb fäftrt fo lange ba* 
mit fort, bis baS SBaffer nnr hoef) QMiä) tjh 
Sann fa>ifcet man eine fein gefjacrTe Gf)a* 
lotte in »uttet unb 2RebJ gar, giebt fräftige 
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JBoutÜött barauf , t^ut bie Champignons baju unb 
laßt fte t>6üig gar bann fodjeiu 9lun fügt man 
nod) fyinju : 3ftu§catenblü#e , Gitronenfd)eiben, 
unb ruf>rt bie <3auce julefct mit äniQtn ©bottern ab* 

7- @icr*<5auce mit €flt& 

SRan nimmt 83utter unb SNefyl unb einige 
©botter , biefeö wirb jufammen burd>gefnetet 
Sann giebt man SSaffer, gfftg unb Bucfer baran, 
unb lapt e§, unter befidnbigem 9iüf)ren, fodjem 
Sulefct fugt man eine Briefe 3)lu§catenblutye baju* 

8. Zitronen «©auce. 

SJfan macfyt ein wenig weipgebrantefi gjfetyl, 
giebt etwas Souitton unb ben (Saft t)on 2 ©tro* 
nen baju, vütyrt foldfjeS auf bem geuer ab, unb 
legirt e$ mit 2 ©bottenu 

9* 9>etetflUeii*Cttuce., 

SÄan verlieft unb wdfcfyt eine #anb&ott fte 
terftlie, unb fcocR fold>e ganj fein, hierauf fne* 
tet man ein wenig ÜKetyl mit 23utter jufammen, 
wirft bie speterftlie baju, nnb rttyrt biefeS mit 
SBouitton auf bem geuer ab. SBenn bie $petetft* 
Ke ein wenig bur<$gef od)t ijl , fo (egtrt man bie 
©auce mit 2 ©botterm . / 

10. 25ratme Äappem ♦ ©auce, • 

SRan mac*)t einen 26jfefoott SO?et>t in 85utter 
braun, laft aud) eine fteingefytcfte e^afotte ba* 
mit burd)fd)Wi§en , giebt gute braune Süß, fo mel 
dlS man ©auce nötfjtg fydt, barauf, au<$ etwaS 
©tronenfdjale unb ©tronenfaft, unb jutefct einige 
ßöftcfooU Äappew, womit ft> burc^föc^en muf* 

8 , 
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; SRan rutyrt einen fi&ffcfootl SÄc^l mit 3 gts 
bottern, etwas ßfft'g unb SBaffer «ein, tbut ein 
wenig SButter, 3ucfer unb Äappern baju, unb 
rübrt bie (Sauce auf bem $euer ab bis eben »or 
bem Äoc&en.- , 

• :' . 12. Orangen »@auc^ 

gjjan fcbält bie Schale »on 2 Örangeu ab; 

aber aan& bunne unb in f leine <3tuc?ä>n. 2tuf 
* biefe <2d)ale. giebt man etwas (5ouli§, läjjt folä)e 

eine fteme SSBeile bamit fod)en; fo ifl bie ©auce 
, gut. 

13. 3of)anmä6ttrm*@auce, 

«föan nimmt rotbe abgestreifte SobanntSbeeren, 
töfjt fle mit ein wenig SBaffer, (Sitronenfdjale unb 
ßaneet eine SBeile lochen , rütyrt ein wenig föcebl mit 
einer SSierteUBouteille rotben SBein f lein , gie&t bie 
33rüf)e »on ben SobanniSbeeren bura) ein #aarfte& 
baju, wirft geb&rig 3ucf er Innern unb rubrt bie ©auce 
auf bemgeuer ab. 

. , Scan nimmt fufjen Sfcobm unb giebt baju etwa§ 
$imbeer=efftg. SDiefeS mup »or bem anrieten 
tüchtig mit einer ©a)aumrutj)e gefölagen werben. 

, 15. Druffel «©attee. 

Sttan legt bie Srüffeln eine SBeile in warm 
SBaffer, bafj bie erbe lo§ weid)tj alSbann pu|t 
man folcfye ab, unb fcfyneibet jte in SEBürfel. 

V 
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hierauf giebt man etwa§ (Soultö auf ben SEruffefo, 
Idft e§ jufammen langfam fod)en, bis bie JEruf* 
fein gar ftnb , fo ifl bie ©auce fertig. . 

16. Oliven * <5auce* 

Sftan fdjneibet baS glcifcf) ber £>ltoen toon 
ben Steinen tmb in längtidjte <3tu<fd)en. 5m 
ttcbrigen »erfahrt man roie bei ber toorigen ©auce. 

17. <SMottm*©auce» 

SRan f)acft etn>a§ ßljaiotten fein, giebt re^t 
jlarfe Su§ unb ben ©aft »on einer ©trone bar* 
auf, läjU bieff ein wenig ftcften, bi§ bie Qfyatou 
ten gar ftnb, fo ifi bie (Sauce gut. • 

18. Srotcbcl* eauce. 

SWan fdjdlt einige Swiebeln, welcf)« nid)t jtt 
groß ftnb, unb föd)t ft'e mit SBaffer ein wenig 
ab. 2(l§bann giebt man (Souliö barauf, läßt bic 
3n>iebeln langfam tamit lochen, bi§ ft'e üöUtg 
gar ftnb/ 

19. SBcin * (Sauce 

<*§ mirb ein Süffebo« 8Äef)l unb 4 ßibotter 
mit | SEBein unb f SBaffer «ein gerührt, unb ein 
wenig SSutter, Sucfer, Ganeel unb <5itroncnfcf)ale 
bmeingeroorfen. 3fl§bann rübrt man biefe ©auce 
auf bem geuer ab bis »orot Äod)en. .\ 

SKan floßt ein f ffc abgefeilte SÄanbefo 
im «Dtörfer . f lein, fnetet herauf ein wenig SÄe# 
unb aSutfcr .jufammen, tiwt bie ^ejioßenen SRan* 

8 * 
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betn baju, nebft etwas geriebenem SReerrettig, 
giebt t>aU> SBem> unb ^alb SHSaffcr , ein wenig 
ßitronenftyale «nb 3ucfer baju,. riu)rt bie ©aucc 
auf bem geuer ab , tfreidjt foldje burd) ein £aor* 
ft'eb , unb legirt fte mit 5 (Sibottern. ' _ 

21. 20?e<rtetti3'@auce ju Äarpto 
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SReerrettig jwei 26ffel»oIT füf en SRo^m , einen 
falben Soffefoott geriebenen 3ucfer unb jwei 
fefooll SSBeinefjtg. @S wirb gefdjmoljene SSutter 
jugleict) mit ju $if<$e gegeben, »eil SReijrere eS 
Ueben , jur »orfletyenben SRiftyung noti) SSutter ju* 
jufefcen. , • 

22. £ aae&utten * (Sauce. 

£>ie Hagebutten werben mit 3wiebac?S * ober 
(gemmelfrumen aufs geuer gefegt, unb wenn fei* 
bige mürbe ft'nb, reibt man fte burd) ein ©teb. 
2)ann giebt man 2Betn, 3utfer unb Paneel baja 
«nb läfit fte \>amit auf?od)cn. 

23. SHof)m*@auce. 

SRan fnetet einen ßöjfctooU SRef)l mit ein we* 
tuö frtfd>cr S3uttcr jufammen, giebt füflen Stobra 
baretaf^rttyrt biefeS auf bem geuer ju einer färai* 
gen (Sauce ab , unb wirft ein Hein wenig <5al& 
jjinein. 3tuf biefe SBetfe giebt man folä)e &u <3torf-- 
ftfd) ober Slumenf of>t ; foH fte iu anbern giften 
femt, fo fyaeft man ein wenig 3>eterftlie fein, unb 
wirft fte hinein. 3u ' Äaraujtyen fann man ein 
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wenig grüne £)ttt fein fjacfen unb baju nehmen j 
foU bie ©auce aber jum Tübbing ober einer anbern 
SKeljlfpeife fepn, fo wirft man ein wenig 3ucfer 
Mneüu \. 

24 95utret* ©auce. 

SRan fnetet einen S6fewott 2Kef>l mit efe 
nem guten <3tü<f frtfcfjec Sutter jufammen, giebt 
ein wenig foa)enbe§ SBaffec barauf, unb riu)tt bie* 
fe8 sufammen, giebt ein wenig fo^enbeS SBaflec 
barauf, unb ntyrt biefeS jufammen auf bem geuec 
ob. 2)iefe ©ouce barf aber ni^t fod)en, weit 
fonjl S5utter ftä) bawuf flärt. - 

25. Rvtte « ©auce. 

SJon be"n Ärebfen weld)e gefotten worben, 
brid)t man bie @d)ale ab, jWft fte flein unb bta* 
tet fte in SSutter, bann briuft man fte bunty ein 
©ieb, giebt etwa§ §leifd)brü$e baju, SÄuScatenblu* 
men, etwa§ SRebJ unb 83utter, unb (df t e$ sufanu 
men burci)foä)en. 

26. €ftt0*6auce. 

SRan nimmt ein viertel ffe SButter, Jnetet fte 
mtt einem iSojfefooll SRebJ gut butaj, giebt gute 
S5ouiflon unb (gfftg, oon jebem glei# »tel, baju, 
Idft fol<^c§ fo lange auf bem geuet, bei ftetem 
Umi-ülji-en, fodjen, big alles auSeinanber gefod)t 
tfi, unb jireuet etwas ©alj unb ftarf Pfeffer ba* 
ju. SRun rityrt man bie ©auce mit ©bottern 
ab. 



— 118 - 

7Li)t Sotf> S3utter rujjrt man mit 6 ßibot. 
tern su <£d)aum, unb gtebt nun einen falben 
£6jfel »ott SÄcfjt baju, bann etwas »on bem 
©»argel * SBajfer mit onbenn SBajfer »ermifcfyt, 
wie aucf> einige 86ffel »oll fcf)arfen SBeinefftg, et= 
wa§ SRuScatenbluttye unb etroaS 3ucfcr. £>ie 
©auce lapt man unter beftänbigcm Stühren t ocfyen. 

, SRan »ermißt eine Viertel SouteiHe 9Jotfj* 
»ein mit 3~ SBeingläfer »oll SSafferS, fügt fnnju 
6itronenfd)ale , Ganeel unb Svidet, fe|t e§ auf 6 
gfeuer unb wenn e§ fod)t, fo rüfyrt man einen 
falben Söffet »oll in SSBein eingeweichter ©tdtfe 
jnnju. #at man in 3ucfer eingelöste faureÄir-- 
fd)en, fo fann man baoon einige Sßffel »oll, wenn 
bie <Säuce fertig ifl, lu'nein geben unb fte warm 
barin werben laffen. 2>iefe ©auce fann falt unb 
warm gebraust werben. 

■ 

9* 93on 9>famtf ticken, ©et* 

1 . kleine 9>f annf utöcn mit fcuräge. 
firfc&cnen ' Slcpftffi/ ober «mgematftm 

SRan ti)ut etwas SButter in einen flemernen 
SSopf, rityrt folcfjc gegen geuer jur ©albe, bann 
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wirb von aä)t ©ern ba§ ©elfce nebfi etwas ©alj 
baju gerityrt, unb foaiel Stotyxn baran gcgoffe^ 
baß eg ein fetner spfannf ud)en - SEeig wirb, julefct 
bog SBeiße von ben dient ju ©cfyxum gefd>(agen 
unb baju gerührt, bann eine niä)t ju große 
5)fannfud)en.- Pfanne ganj fauber unb fyeip gemalt, 
bann SSuttec in ein (Studien ßeinmanb getyan, 
tinb bie f)eife Pfanne bamit auögejtacf)en, bann 
fo bünne wie m6glid) von bem SSeig in bie Pfanne 
gegoffen unb ba§, wa§ ftd) ni<f)t gleid) in ber 



unb bamit fortgefahren bi§ ber SEeig alle iji, bann 
fireidjt man jeben ,Äud)en mit burd)gejlrid)enen 
2Cepfeln ober &uitten, Himbeeren ober 3of)anniS* 
beeren s @aft bünne über , rottt il>n auf, unb laßt 
in einer SEortenpfanne SButter gelbbraun werben, 
fetyrt jeben aufgerollten $>fannfud)en in fleinge^ 
fd)lagenen ©ern um, unb bejlreut ityn mit gejioße* 
nen Sucferjwiebacf, legt fte einen bei ben anbertt 
in bie SEortenpfanne bi§ fte (Soutcur haben, bann 
»erben fte angerichtet unb mit 3utf er bejlreut. 

2. 9>fannfu*m mit Jtfrftcm 

©eibige werben, wie oben erwähnt, ange* 
rityrt, bodj> otyne SButter,. bann läft man aber 
jebeSmal ein ©tücf S3utter in ber Pfanne fömek 
jen , unb tfyut -and) beim ttmf ef>ren be§ $)fanns 
lud)en§ ein (Stücf SSutter barunter. ®ie «Stengel 
unb ©teine nimmt man »on ben Äicftyen, unb 
ftreut fte bann über ben eingegojfenen £eig, unb 
fann fte fo abbaten. 
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& 9>fannfu*cn mit Stcpfd ober 

SSitnem 

SKan mftyxt bamit wie oben erwähnt wor* 
ben, bie Äepfel ober 83irnen werben abgemalt, ist 
©djeiben gefcf)nitten , unb wenn fte niü)t fetjr 
mürbe ftnb, in JSuttet gefdjwtfct, unb bann in 
ber Pfanne auf ben SEeig gelegt 1 ' 

4 9>fannfu<&m mit 25eff(au<& ober 

©c&nittlauck 

SDec Seig wirb , wie bei bem spfannf ud>en 
erwähnt, gemacht, bec Sejllaucfy geroafcf)en, unb 
ganj fein geteuft über ben Seig geftreut, unb fo 
mit gebacken. 

SÄan ru^rt t>on aebt (Siem baS (Selbe ju 
einem SSiertelpfunb ju ©aibe gerührter SButter, 
bann ein t)alb Spfunb 9Rel)l baju, nebji etwaä 
©alj unb geflogenem Garbamom , unb fo oiel wc* 
fcfylagene Sttild), bajj eö einem $)fannf udjen ^ Seig 
ätynlid) wirb , ba§ SBeife *>on ben ßiern wirb ju 
©d)aum gefd)lagen, baju ein £6ffel ttoll SSeifc 
Wergeft ober £efen, unb abgefd)älte ganj bünne 
©Reiben 2Cepfel 8Ber will , t ann auä) Stojtnen 
ober Gorintyen barunter mengen , bann Idfit man 
ben Sopf jugebeef t eine ©tunbe beim geuer getyen, 
bann fd)meljt man ^alb ©d)weinefd)malä unb S3ut* 
ter , unb giebt in eine #epfelf ud)en ~ Pfanne in ein 
jebeS ßod) etwas bat>on, worauf, otyne ben Seig 
»tel $u rubren, in jebeS &ocf> ein fleiner ferner 
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/i « 
Söffet oott Seig fommt. SBenn fte bau» im 85afc 

fcn finb, wenbet man fte um* @e gefyen fet>r 

tyod) auf. 85etm %ntiä)tm fheut man 3ucfer 

Darüber* ( , 

1 !ß gut abgerührter SRetS wirb in 2 £luar* 
tier SÄild) langfam gar, unb tcä)t fteif, aber 
md)t muftg gefod)t 2>amt rityrt man tt, aSut* 
ter mit 12 ©bottern ju ©d)aum, 'giebt fnnju bie 
abgeriebene ©djale &on einer ßitrone, etwas Sa* 
»cel, 6 £otI> fein gejiofene Sföanbeln, 16 Sotf) 
Surfer, ben abgefüllten 3tei§ unb 8ule|t ben 
@d>nee ber 12 gier* 9Ran läpt it>n in einer 
gut ausgetriebenen SteiSfucfyenform bei gelinbem 
fyeuer anbertfyalb <Stunbcn batfem ^ieju gehört 
eine (Sdjaumfauce* - 

7- 1K<i$fud&cn mit ätrftat/ 

wirb eben fo angerührt wie ber obige 2)ie Äir* 
f^en werben auSgefernt unb mit 3ucfer unb 6a* 
neel eingefod&f, unb beim SBacfen wirb eben fo 
tterfatyren, wie bei bem t>or^e?getyenben befdjriebem 
555er e§ gut ftnbet , f ann aud) ju bem SfceiSf u#en 
eine £)bji ober ©c^aumfauce geben* 

8. $Hct$fu<&m mit Sfepfefo. 

SRan nimmt ein £iuartiet SWtld), fod>t fte 
unb giebt hinein £ tfe gut abgerufenen JRetS , Idft 
feUrigen barm gar «nb fteif, aber nt'^t muftg 
foä)en. $>ann tfmt man 4£oty gute friftye S?ut= 
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ter tytnju, womit er noö) etwa« totyn muf, 
nimmt tyn bann vom §euer unb läpt ifjn erfair 
ten- £>ann giebt man von 10 eiern bie £ot* , 
tern, 4 goty 3u<fer, etwa§ ßaneel, bie abgerier 
bene ©d)ale einer Zitrone, wie aud) 12 gofy 
auögefewter Stofmen f)inju* 9tun ftyälet ntan 
12 <3tücf große SSorjlorfer #epfel, fd)neibet fie 
in 8 ^eile, fd)n%t fie in SSuttcr, Sucfer unb 
Ganeel gar, abernid)t ju mürbe, giebt ffe nebjl 
bem ju ©cfynee gefd)lagenem (Eiweiß ber 10 6ier 
ju bem 9£ei$ unb baeft ben 9tei8fud)en in einer 
guten ©tunbe gar* SJJan fann aud) ju biefem 

Äuc^en 4 Soty ©ucabe nehmen* 

* 

(Selbige werben in ©Reiben gefcfynitten, naef)* 
bem baS ÄerntyauS heraus gefd)nitten, in 5föef)l 
mit Sucfer vermengt, umgefefjrt, unb in ber 
$>fannfud)en * Pfanne mit 33utter gelbbraun ge* 
batfem : s 

* * i 

10. ©tö&e ♦ Äußern 

©n I>atbe§ H> gebotener ©rufce wirb mit 
2 Quartier SRild) unb 4 8ofb Butter gar unb 
ttä)t jleif gefod)t. SSenn biefe SRaffc erfaltetiff, 
rityrt man 6 ßibotter, 6 ßotb. auf einer. Gitrone 
abgeriebenen unb geflogenen Sutfer, ntfe auefy et« 
waS geftofenen ßaneel unb julefct ba§ ju @d>nee 
gefd)lagene @i»e$ ber 6. gier binju. ®ie Sföajfe 
füllt man in eine gut jubereitete 9tei§fu^enform I 
unb baeft folc&e in 2 ©tunben gar. i 

1 • i 
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11. OmtUm mit Qeväutyttm &&$tvL 

SRan nimmt »a§ man öon gerduc^erten 
(Sachen bat, als <Sd)infen, £>(f)fett8ungen , aud> 
h)of)l »ütflinge , fd>IdQt otjngcfdtjr ad)t @ier «ein, 
mit, etwas Stobm, bann ld£t man S3utter in eine 
Spfannfucfyen s Pfanne fdmteljen, bie gefcf)lagenen 
(gier werben hinein gegoffen, unb man ftid)t im* 
mer fdjrdg mit einem SKefTer in ben Seig, baß 
baS fd)rdge unten lauft. 3Ba§ man nun gerdu* 
djerteS l)at, tyatft man fein, unb fireut e§ übet 
ben (gier*Äud)en$ bann bdlt man uber^ec eine 
glüfjenbe <2cf)aufel, benn bergleic&en Äudjen wer* 
ben nid)t umgefetyrt, legt einen umgef ebbten ZeU 
ler auf eine ©Ruffel, unb Idpt ben <Sierfud[>en fo 
barauf gleiten. 

12. Sörob in Eierteig. 

SRan nimmt t leine gera§pelte .S5rote, ftfjnek 
bet fte in (Streifen , unb meiert fte in Stoljm , 3u* 
efer unbßaneel ein, bann fcbjdgt man einige ©er 
«ein, febrt bie eingeweihten ©tücfe barin um, 
unb bdeft fte in 95acfbutter gelbbraun. 

13. 2(rme bitter.. 

■ 

3u einem falben Quartier miä) f^ldgt 
man 6 ganje ©er, fdjneibet bann 3 ©emmel in 
Reiben unb legt felbige in bw SÄild), wenbet 
fte aud) einigemale barin um, unb wenn fte ge* 
ipgen ft'nb, fb mad)t man ein gutes ©tfief frifeber 
Stottter in ber Pfanne hellbraun, legt bie einge* 
. weihten ©emmel baju, unb gieft bie ft'd; nod) 
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tyrcunter befmblufye ©auce baruber* SÄan ttft 
fte auf beiben ©eiten hellbraun bacfen, beflreuet 
fte nocf) wann mit geflogenem 3uc?£r, @aneel unb 
abgeriebener <5itronenfd)afe* Znä) fann man etwas 
#imbeer* ober SotyanniSbeer c ®elee barauf legem 
, (Sie muffen warm gegeffen »erben, falt fmb fte gd^e. 
3Cud) fann man tyie&u große 3wiebdcfe nehmen, 
nur muß jebe £dlfte nochmals burdjgetyeilt wer^ 
ben, fonft werben fte ju bief* 

14 @#nee*3£tfck 

sföan loä)t 1 Quartier fußen Sfcotym auf, 
unb laßt ü;n erf alten, aBöatm fcfyldgt man t>on 
16 ßiern ba§ SBeiße ju einem weißen ©cfyaum, 
t>ermtfd)t benfelben mit 6 Sott) geftoßenen ßttefer, 
ber t>or^er auf einer Zitrone abgerieben ift , mit 
3 S&ffefoofl Örangenblütye Gaffer ^ einer Briefe 
©alj, wn b rüfyrt sulefct ben gefodjten SRotym ba* 
ju* 5Kan fefct bie SRild) alöbann in ein £o£e& 
jinnerneS ©efdß, baS einen £)cdeH)at, unb biefeS 
in einen Sopf mit focfyenbem SBajfer, unb Idßt 
eS fo lange fod)en, bis eS ganj jleif ifh 9htr 
ad)te man barauf, baß ba§ SBaffer nicf)t in bie 
SKild) fod)t SBenn biefe ©$nee * SMcj) erfaltet 
ift, fttdjt man fte mit einem ftlbernen fiöffel au§, 
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»nb ßaneel barnbet, tmb faßt CrtersSRU^ barauf. 

15. (Spiegel * @tm 

SÄan fc|t niefc 31t wenig »utter in einet 
Pfanne auf§ geuer. £ann fdjlägt man eine be* 
liebige Änjabl (Tier bjnein, botb. muß man in 
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3fd)t nehmen , baf fte beim f)inemfdE)lagen . md)t 
entjwei gelten unb red>t egal in bie Pfanne fönt* 
men, bamit baS (Selbe gerabe in bie fKitte be§ 
SBBetf en f 6mmt SBenn ba§ SBeif e beS (Sit& fleif 
ift, fo ftnb fte gut 9hm nimmt man fte fjerauS 
unb fd)neibet fte umfyer etwas ab , fo bafi fte runb 
»erben , unb ftteut auf jebeä gt etwas ^Pfeffer. 
3u ber in ber Pfanne befmblicfyen Jbraunen 83utter 
giebt man etroa§ SBeinefftg , läßt fte einmal bamit 
buvd)fod)en unb gießt fte bann barüber* SRan 
fann aud) einige ©Reiben ©petf mit in bie 
33utter geben* 

Bu 12 ©ern nimmt man 4 Cdffel »off 
SKilct), fd)ldgt foId)cS gut mit einerntet burd) unb 
giebt etwas <3alj, SRuScatennufj unb ftywarjen 
Pfeffer f)inju. SDann fe|t man eine ßafferolle 
(in ber Pfanne wirb eS leid)t ju fyart) mit 6 
Soff) 83utter auf § geuer unb läf t fte red)t 
werben, tyut bie gier Innern, «nb läßt fte ft'd) 
etwas anfeuern '«Run jtefyt man mit einem tyU 
fernen 26ffel von allen «Seiten red)t fejl auf ben 
S5oben ber ©a/feroUe, fo baj? eS grofle ©tittfe 
werben* Wtan muß aber red)t »orftd)tig bamit 
femt, bafj eS niö)t su ^art wirb, fonjl fdjmecft 
eS fcf)lecl>t. 

17. SKü&tct mit ©^infem ' 

SÄan fcf)neibet »on bem rofyen <Sd)infen ©d)ei* 
ben , nimmt bie <3d>warte unb baS Sidudjrige ba* 
»on, legt bie ©Reiben auf einen fernen Seiler 
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unb f cfyneibet fte fo fein, n>ie 9iubeln s £)ann 
fertigt man ein 9?üt>rci , unb wenn e& beinahe fer* 
tig ijl, fo fluttet man ben gefcfynittenen ©djinfen 
baju, läßt eS nod) eine SKinute auf bem %mtt 
unb richtet e§ am SÄan muß aber beim ©aljen 
be§ SRvfymS Dorfi^tig fet>n, weil ber @d)infen 
fdjon gefallen ijl, audf) ungefatjene SButter baju 
nehmen* 

9lad)bem man bic gier in gefaljenem SBaffer 
abgetoafdjen, legt man'biefelben in focfyenbeS SBaf* 
fer unb laßt fte barin 4 Minuten Eo^em ©inb 
bic <*ier jebod) Jefyr frtfd), fo läßt man fte eine 
SRinute länger fotym. 2fu<f) f ann man fte gleid) 
mit Ealtem SBaffer &u geuer fefcen, unb fo balb 
fte anfangen ju lochen, ftnb fte ga** 

19- 9iu&efo m mftttim* 

SRau fdjlägt in 1 ft 9Kel)l 8 gibotter unb 
4 fi&jfefooll bicfen fußen ütotym, fnetet bason et^ 
nen re<$t fejlen £eig, t^eilt il>n atebann in 
4 Steile, unb rollt jeben Ztyil fo bünne n>ie 
mäglicfy, baß er ganj burd)ftd)tig wirb, au§* 
liefen b6nn auggerollten SEeig läßt man eine fyalbe 
©tunbe rul)ig liegen, bamit er etroa§ abtrocfne, 
roßt tyn bann fejl auf, unb fcfyneibet mit einem 
• red)t fdjarfen Keffer red)t feine Rubeln bat>on, 

23om Äoc&m unb 25acf cn be$ 9>ubbmg$. 

SDte §orm, jum ®aw>erben be§ $>ubbin$S, 
JU präpariren ijl fajl imm^bü jcbem^ber natyfoU 
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genben tfnweifungen gefagt SRan füllt bie #ub* 
binöS-SKaffe, jebod) nid)t l)öf)er in bie §orm, ■ 
baß ber §>ubbing 3 ginger tyod) ^)Ia^ sunt #uf* ' 
getyen behalt, fe|t ben SDecfel barauf unb binbet 
if)n auf beiben ©.etten mit SBinbfaben feft, bamtt 
er beim Äod)en md)t abbringe* 9iun bringt 
man einen ©tülp ? Äeffel mit 2 gingerfjod) SBaffer , 
ju geuer, unb wenn felbigeS totyt, fefct man bie 
§orm tyineim £)od) muf baß SBaffer frf)on im 
Äod)en fepn , wenn ber Tübbing in bie gorm ge* / 
geben wirb, aud) barf baS fod)enbe SBaffer nid)t 
fyofyer al§ 3 ginger §od) an ber gorm herauf jie* 
fyen unb bei fymfytm geuer geltnbe bie U\iimmtt 
Seit focf)em SBenn ba§ SBaffer unter ber gorm 
anfangt abäu£ocf)en, muß man immer fod)enbe§ 
SBaffer in S5ereitfd)aft tyaben, um etwas nad)ju* 
gießen* Sfl ber $>ubbing gar, fo tyebt man fei* 
bigen au§ bem SBaffer, fd)neibet ben S3inbfaben, 
womit bie §orm fejlgebunben ift, lo§, legt eine 

. <Sd)üffel barüber unb brefjt bie $om um, £)ocf> 
barf bteS nirf)t e^er gefd)etyen , al§ bis man tyn 

, ju 5£ifd)e geben will, weil fonft ber Tübbing §u 
fe^r fällt 

(Sott aber ein spubbing in ber @est>iette ge* 
mai}t werben , fo beftreic^t man ba bie @ert>iette, x 
wo bie 9Äajfe ju liegen fommt, bi<f mit 33utter, 
flreuet Swiebacf 8 - Ärumen barüber , giebt bie SRaffe 
barauf, nimmt bie @ert)iette an alle t>ier gnben 
jufammen , läßt batin etwas 9taum jutn 2Cufgef)en 
beS spubbingS unb binbet bie ©ermette fefl ju* 
SWan legt nun ben §)ubbing in einen Äeffel t>ott 
loc^enben SBajferS, fo baß man fyn barin nieber* 
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brücfen fann, unb laßt ii)n bie bestimmte 3«f 
fod)em 3ft ber Tübbing gar, fo legt man it>n 
mit ber ©erMette auf einen &urcfyfd)Iag, bamit er 
ablaufe, fd)neibet bann ben JBinbfaben lo§, fd>Idgt 
bie ©ermef te auSetnanber, legt eine ©djuffel auf 
ben ^ubbtng unb fefyrt ifyn barauf um* 

SBill man einen §)ubbing baefen, e§ fep nun 
in einer JReiSfudjen- ober $>ubbing§-gorm, fo bc* 
flreid)t man fte ebenfalls mit 23utter unb beftreut 
fte mit ßwicbacfg Krumen, audjmuß man in ber 
%oxm ben gelangen $>lafc jum aufgeben laffeiu 
Sfl e§ eine SRciöf ud)en * gorm , worin man einen 
Spubbing baefen will, fo fann er in einer Sorten* 
pfanne, worin einige QanbvoU ©abgegeben, unb 
worauf bie $orm gefiellt wirb, gar gemacht wer* 
ben* SKan giebt oben , unb unten geuer , feod) 
oben fo tynge bl§ er aufgegangen ijt, weniger, 
unb wenn biefeS ber gatt ift, fo »erjldrft man 
oben naxf) unb nad) baS £euer, unb Idpt ifjtt bann 
bie befiimmte 3cit baefen- Sft er gar, fo Wfet 
man betjutfam ben Stanb ber gorm ab, unb legt 
tyn mit bem 33oben ber gform auf bie ©d)üffel, 
worauf er jur Safel gegeben werben foH $at 
man eine l;of>e §orm jutn 93acfen be§ $pubbing§, 
fo muf foldjeS in einem SBacfofen in ber wrge* 
föriebenen 3eit gefeitem SBünf dyt man aber 
lieber fold)e§ in einer SEortenpfanne unb in einer 
anbern al§ JRei8fud)en * gform ju tyun, fo fann 
man ftd) baju eine paffenbc beliebige §orm wählen. 

20. Wl'<$ubbm& 

SRan nimmt 1 16 SKetyl in eine ffeinerne 

Äumme, unb rftyrt biefeS mit foc^enber S3ouiUon 

» 
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ober mit Mafia, worin reid)lid> $ % »utter m 
Vm «nl» »<mti feringenb fod)t, an j aud) fann 

m i\7 ft , 9r ^ c ^° rt ' n€n 9 uf a«wf<N unb gar 
gcrod)t, auf einen £urd)fd;lag aber gut abgetrock- 
net rat* ju bem SKe&l tb„ n , etwa§ SKuScatenblu* 
raen unb «Sali, unb bieS wie befannt, in einet 

?Z m J foä > en W«. ratra 

bie 9»affe 9 r6ßec ma<&t, f 0 muß er langer fod>en, 
aud) ijl bei bergtcicben ba§ ftcberjte, mit einem 
fernen (Spiel einjtecfen : SBenn baS<Spicl trocfen 
bleibt, fo ijl e§ gar: tft eö aber flebrigt, fo muß 
e$ nod> fodjen. liefet Tübbing wirb bei |>dfek 
fletfd) gegeben, man fann aud) eine SReerrettig* 
brulje^ baruber geben. SBenn von bem $>ubbing 
wa6_uberbletbt, fo fann man baS Uebergebliebcne 
m ©cjmtte fdmetben, unb . in Butter in einer 
$fannfud)enpfanne laogfam gelbbraun braten. 

21. <Srnimef*g>ub&fo3 

<m . /J , SJon 6 «Semmeln werben bie Ärumen in 
SWß& geweicht, bocb giebt man nid>t mebr SÄild) 
barauf, als baf fte fo eben feud)t baoon ftnb, 
unb brücft fte nad; einer ©tunbe rein wieber auS. 

•fU Ö £l man * ft 9 ut€ »»Ha 5« ®<*><«*ra 
ratt Ii @tbotfcrn, t^ut bieS ju ben geweiften 

©emmeln, wie aud) eine £anbooll geflogenen 
3ucfer, etwas Paneel, abgeriebene Gitronenfdjale, 
4 8otb gut gewafdjene unb blanc^irte 6orint&en 
«nb 4 fcotb. 3?ofmcn, rübrt aUeS gut burd), unb 
gtebt jule^t baS gu *@d)nee gefdjlagene giweip 
ber 12 ©er #n3«. 25er ^ubbing muß in einer 

9 
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gut au6geiirid;enen unb beftreuten gorwt If ©tunbe 

Jocbcn* 

sftan fann eine SBein ober Öbftfauce ^ieju 
geben. ' . 

22» SKoggmbrob * Tübbing. 

SRan nimmt ein Viertel * 9>fmtb füpe unb 
2 Sotb bittere red)t fein gejlofene SRanbeln, ein 
SBtertet = ^>funb 3ucfer unb 12 Gibotter, 6 gejto* 
f?ene Steifen, bie abgeriebene <Sd)ale einer Gttrone 
unb etwaö (Saneel. £>ieS rutyrt man eine ^albe 
©tunbe, aisbann giebt man 12 gotb, geriebenes 
Sfrggenbrob, »ie aud) ben ©dmee »on 12 ©ern 
Innju, unb füllt man bie SRaffc in eine gomt. 
25en Tübbing läft man 2 ©tunben focfyen unb 
giebt eine beliebige SBeinfauce l^inju. 

23. @ngliföet 9Mum * $ubbtng. 

fSlan nimmt 1 ffe Jpammelnierenfett, jiet)t 
bie £aut baeon ab unb t>a«ft eS fein. 2)ann 
giebt man 4 ganje @ier unb 8 ©bottcr tyinju, 
unb rtyrt eS bamit burd), bann nod> 2 goty 
<Sucabe, »on einer (Sitrone bie abgeriebene ©djale, 
etwas <Salj, SRuScatenblutbe, 1 tfe 3Re# mit 
einem falben Quartier SKild) ebengerubrt, mel* 
d)eS ju bem £>bigen mit 1 Ife gut gemafdjener 
Gorin^en, 1 tfe «Roft'nen, bie juüor mit einem 
reinen Sudje abgetrocknet fe»n maflfen, gegeben wirb. 
«Run rubrt man aUeS gut mit einanber burd), 
taud)t bann eine ©eröiette in fodjenbeS Sßaffer 
unb breitet biefelbe in einem £urd)fd)lag auS , be* 
(irent fte mit SNebJ, giebt bie fJubbmgS * SRajfe 
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hinein , binbet fte feji ju unb läßt ben 3>ubbfng 
3 ©tunben befldnbig in vollem SBaffec fodjen^ 
Sur ©auce nimmt man 1 83outeiße ©tobcira unb 
fo üielen Sucfer, baß e§ fuß genug ifi, ®iefe§ 
laft man jufammen f)eiß werben, aber ja nid)t 
!od)en, fonjl Qet>t bie Äraft bawrn SRan fann 
9tum über ben spubbing gießen unb tyn mit eu 
nem ftibibtö anjlecfen* 3n einer gut jubereitetett 
?)ubbing§^orm fann berfelbe auä) in 3 ©tunben 
gar gefod)t werben. ^ 

3Äan-focf)t einige 1 große Äartoffeln inSBaffer 
gar, fd)ätt fold)e ab, laßt fte falt werben, unb 
reibt fte auf ber JReibe* gerner matyt man ein 
Hirtel $funb 23utter, tl>ut baju in 9Rid() geweifte 
unb wieber au§gebrücfte ©emmel, fecfyS ganje ©er 
unb t)on ttier ©ern ba§ ©clbe, ein tyalb $>funb 
von ben geriebebenen Äartoffelu, ein wenig 2JluS* 
cat unb ©al$* hierauf ru^rt man 2CUe§ red)t 
-unter einanber, fo^t e§ in einer ©erMette ober 
§orm gar, unb giebt gefd)moIjene SSutter baruber* 

25. 2Äanbeto* Tübbing» 

(Sin £luartier SRilcft fe|t man tnit einem 
SJtertel s $>funb guter frifd)er 23utter unb mergoty 
Surfer auf§ geuer, unb wenn fold)e§ fod)t, fo 
giefit man fte über wer in bünne ©Reiben ge* 
ftyntttene ©emmel unb Idjjt fte barin gehörig 
weid) werben. Samt jl&fit man 8 fiotb füf e unb 
1 iofy bittere ItöanbeJn mit Seibottern ganj fei«, 

9 • 



gtebt noö) 12 ©gelb nebji bei: abgeriebenen <Sd)aIc 
von einer ßitrone, tt>ie aud) etwas Ganeel unb 
tin ioti) feingefd)ntttene ©ucabe baju, bann nod) 
baS $u ®d)nee gefd)lagene SBeif e t>on ben ©ern, 
»eld)e8 ju ber $on burd)gerut)rten SJiajTc gemengt 
wirb* SRan fod)t ben spubbing in einer gut au§* 
gestrichenen gönn jwei ©tunbem ©ne Drangen* 
©auce wirb babei aeaeben* 

26. ©ebarfence Stcpfrt^ubbingv 

SRan fd)netbet jtt>6lf a3orftorfer* ober Stet* 
nette-2Cepfeln in bünne ©Reiben, giebt etwas 
Sßein, 3ucfer unb 3immet barüber, unb Idft fte 
eine ©tunbe bamit jle^en, rttyrt fte aud) einige* 
mal um* $)ann reityt man ein Stotel = $>funb 
33utter ju ©d)aum, tf>ut ba§ (Selbe t>on jcf)tt 
©em, fed)§jet)n 3ucf er * 3wiebacf, n>etd)e ganj fein 
geftofien werben, wie aud) fed)§ fiott> Sutfer'unb 
etwa§ abgeriebene 3itronenfd)ale ^injiu 2)iefe§ 
wirb gut burd)einanber gerührt, unb julefet giebt 
man Don ben jetyn ©em ba§ ju ©d)nee gefd)la* 
gene ©weiß bagu* 2Me SRaffe wirb eine ©tunbe 
in einer gut jubereiteten SRei§fud)enform gebaefetu 
SRan giebt eine SBeinfauce baju* 

27* Bieren * 9>ubbtn& 

SRan neunte gebratene 9liere t>on einem ÄalbS* 
hwUn, unb ben SRürbebraten , ber barunter ftfct, 



§ett, no^> ßtotbimfen baju. £>iefe§ wirb, 
fein geljacft, angerührt mit einem geriebenen gins 
fc^iatnöö = Slunbtlücf , bann ne&me man ein © mit 



Digitized by Google 




bem SBeijJen, unb von jwci ©fronen bie ©chale 
unb aüd) bcn ©aft, nicht ju wenig ßarbemomen, 
etwas fein gejiofene SWanbeln, ©uccabe unb Su* 
efer, ober nityt ju wenig, «nb ein wenig ©alj. 
SDiefeS wirb mit SBein angerührt, bann wirb in 
bie Pfanne 83utter * SEeig gelegt, bie SÄaffe eing<« 
goflfen unb abgebaden. ' 

©etbjebn gotb robeö 9tfnb* «nb fedfoetyi 
Sotb Äalbfleifch nebji acht ßotb roben mageren 
©ebinf en , werben ganj fein gebaut. 25ann rührt 
man jw6lf Sotb Butter mit gebn (Sibottetn ju : 
©cbanm, unb giebt noch bajuen jebn fiöffelooll 
biefen fupen Scobm, bie Ärumen »on bret fein 
geriebenen ©emmein, baS ju ©cbaum gefcblagene 
SBeifc »on fed>§ eiern, eine gute Briefe Sftuäcas 
. tenblütbe unb etwas ©alj. £icfe§ rübrt man 
,atte§ gut burcheinanber , läft e§ in einer gut 5^ 
bereiteten g>ubbing§ ; gorm in anbertbalb ©tunben '" 
gar foeben. Sföan giebt ein 2Cufrern4Ragoüt baju. - 



10* Sott Statuts , gneaffee* 

uni> Sncanbellem 



SRan fjtet einen SRürbbraten, läft aföbann - 
SButter in einem »rattopf ober einer SEortenpfanne 
gelbbraun werben, giebt einige Sorbeerblätter, ein - 
83unbel $bimian, in Semwanb gewiefelt, einigt 
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Gttronenfcfjeiben, eine 3rotebel (aud), wenn man 
toitt, etwas SBein) unb genugfam SBaffer baju f 
läßt bte§ einen Äugenblicf burdjbraten , . unb legt ' 
alSbann ben SRuubbraten barauf* ®erfelbe muf 
eine ©tunbe braten* Sftfyrenb biefer 3eit maä)t 
man ein Sfcagout jured)t, &ort £)d)fengaumen unb 
ttntermunb, ©d)tt>ein85ungen, ©d)tt>ein§ol)ren, . 
fföorcfyeln, $>iljen ic, fürs von alten bem, waS 
ju einem braunen Stagout erforbert .wirb* • SBenn 
e8 fertig unb bcr SRurbbraten gar ijl, fo nimmt 
man lederen aus feiner S5rut)e heraus, unb legt 
tyn, nad)bem man alTe geucfytigfeit l)at. ablaufen 
laffen, auf bie S?agoutr@d)üffel. £)ie 83ruf)e, in 
welcher ber SÄürbbraten gebraten ift, gießt man 
burcf) ein Qaavfüb , unb tfjut fte , nad)bem man 
alles §ett bawn abgenommen tyat, ju bem übru 
gen Sfagout, rityrt bieö u>of)l mit einanber burcfy, 
unb richtet e§ nun an , inbem man e§ auf bie 
<S?d)uffel, in welker ber SKurbbraten liegt fluttet 

2. SHflöout ton geföntem 9\inbfl«f<fr 

SKan ^acft eine 3n>iebcl unb töfit fte in SSufc 
ter gar braten, fyut etwas SttebJ baju, unb lägt 
biefeS mit SBouttton eben focfyen, wirft nod) barin 
etwas <Salj unb (Sttronenftyalen , fd>neibet baS, 
gletfcf) in ©tücfe unb Idft eS barin reä)t tyeif 
werben $• £ewäcf> rietet man es fo an. 

3* SHicrenffteiben mit dtcfom ton 
übriggebliebenem Äalböbratem 

SDie Stiere fatnmt bem %ctt von einem ÄalbS* 
braten wirb mit einigen ©tiefen übriggebliebene» 
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»raten* ganj fein getyacf t unb bann baju gegeben 
2 ganje @ier, 2 ©gelb, eine gute £anbüott gerte* 
benen 28ei|brob§, SKuScatenblutye , 2 (^aloften, 
fein ge^acfte §>eterftlte unb @alg, fe|t eö auf eine « 
wanne ©teCe unb reibt eS gut burd), 9lun wirb 
baS (Sef)arfte ftugerbic? auf SBeifbrobfd)eiben ge* ' 
firidjen unb in einer Pfanne auf beiben ©eiten 
in S3utter gelblicf) gebacken* SJon bem übrigge* 
bliebenen SSraten fd)neibet man in ©Reiben atleS 
gleifd) herunter , l)atf t bie &nod>en in @tä<f en, 
giebt SSouillcn, ober in Ermangelung beren fo üiel 
SESaffer barauf, als jur©auce t>tnretd>enb tfl, fugt 
aud) eine 3wiebel unb etwas 9felfenpfeffer f)inju, 
unb läf*t eS eine tyalbe ©tunbe fod)em Sana 
giebt man eS burci) ein (Sieb, 9lun ttyut man 
JButter in eine Pfanne, iäft fte braun »erben/ 
giebt bann einen Keinen fiöffcl t>ott SJletyt baju, 
welches mit ber 33utter fd)ön braun gefd>wifet wirb, 
SDiefeS giebt man ju ber burd)gegebenen SBouißon, 
unb wenn eS jufammen auffod)t, fo fügt man ben 
Sraten nebft 3 Söffe! »oll Äappem ^mju , »er« 
fud)t nun, ob eS fäuerlid) genug \% wo nid&t, fo 
tröpfelt man nod) etwas ßitronenfaft baju unb 
laßt ben SSraten in biefer ©auce recfyt tyeif werbem 
, SDann wirb baS Stagout auf eine ©d)iiffel gege* 
■ ben, unb bie jRierenfd)eiben um ben Staub bec 
©d)üffet gelegt Äud) fann man flatt ber Äappero 
6 ©tücf feingetyatfter (Sarbetfen unb etwa« Gitro* 
nenfaft nehmen, Samt muß man ftcf) aber mit ' 
bem ©aljen »orfetyen* 
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4 SKagoitt uon €ntetn 

#te}u !ann man bie Ueberrejie t)on gebrat* . 
nen (*nten anwenbem SÄan fdjneibet aUe§ nod) 
baran beftnblidje gleifd) bat>on unb fi6ßt bie &no* ' 
$en im SR6rfer 'Hein. £5ann füllt man 3ü§ ober * 
gute SSouillon, fo Diel jur (Sauce notyig, barauf, 
läßt e§ eine SBiertelfiunbe fodjen, giebt eS bann 
burd) ein @ieb unb läßt e§ ftd) feiern Sftun tfyut 
map ein ©tücf SButter in eine (SaflferoÜe, fd)wifct ■ 
fte hellbraun, legt bie @nten unb eine fein ge* 
fdjnittene 6t>alotte hinein , jtreuet eine Briefe SD?et>I 
barüber unb läßt fte fo lange fdjwifcen, bis bie 
©Kalotte gar tjt £)ann giebt man bie ftd) get)ö* 
rtg gefegte Bouillon, fo wie aud) einige Soffel 
sott Äappern unb etwas Gitronenfaft baju, laßt 
baS JRagout red)t Ijeiß werten unb richtet e§ am 

» r 

5- ©anfe<^agout mttS5or|lotfcr SfcpfcC 

2)ie ©ans tyaue man in ©tücfe, ein wenig 
auSgewäffcrt, unb in einer furjen (Suppe mit ein 
wenig SSaffer, ganjen 3wiebeln, Sorbeerblattern, 
Äräutern, ©ewürj gar gefod)t, bann mad)e man 
ein wenig braun 9J?el)l, fyuebaS gefod)te ©änfe* 
fleifd) baju nebft in SBürfeln gefd)nittenen SBor« 
Dörfer tfepfeln, (Sorintben, etwas 3ucfer, fo man 
will, in feine «Striemen gefdmitterie Sßanbeln, We 
futje «Suppe burd) ein (Sieb barauf geben / baS 
Sfett muß man aber erftlid) abnehmen, bann feU- 
bigefc jufammen burcfyrocfoen, baß nur eine für je 
83rube barauf bleibt, unb fo e§ nötbjg ifi, falje , 
man e8 ein wenig. 



r 

• « 

Digitized by Googl 



. • 1 

— 137 — 

fl. 9to0öut ton jungen Säubern 

1 3Me Sauben werben , nacf)bem fte gel)6rtg 
gereinigt ftnb, in 4 Steile gefd)nitten* $)ami 
fe&t man ein ©tücf SSutter in eine ßafferolle anfS 
geuer, unb wenn fte braun tjl, fo legt man bte 
Rauben hinein unb laßt fte tyalb gar barin braten* 
Sftun gtebt man guteSuS, aud) 6 ©tücf rein ab* 
gewafd)ener, gefüllter unb in ©Reiben gefd>nittes 
ner Trüffeln, eine flehte £anb Doli gut gewafd)^ 
ner unb in (Streifen gefdjnittener Champignons, 
2 ©ia6 giotfywein unb eine fjalbe SEaffe *>olI Äap* 
pern Ijinju unb läßt aüe§ weid) fod)em 2flgbann 
fefce man bie verfertigten §leifd)fl6ße ju bem 9ta* 
gout unb laßt fte barin gar focfyen, giebt bann 
noä) einen £6jfel voll in Butter braun gemachten 
9Äel)lS, nebjl einem falben $>funbe in SButter unb 
«Bouillon gar gefodjten Äafianien baju, verfugt 
nun wegen ©aljcS unb (Säure, fet>lt ledere, fo 
brüeft man ben (Saft einer falben ober ganjea 
Zitrone t?tn§u* 

7- Ragout ton £üfonetu 

#iebei riefet man ftd) gan$ nad) bem »or* 
|)er betriebenen Sauben Stagout 

9lad)bem ber untere <Sd)nabel ber <Sd)nepfett 
abgefdjnitten , bie tfugen au§geftod)*n unb fte ge* 
l)6rig mit warmem SBajfer unb 2Ket)l abgewafd)en 
ftnb , troef net man fte ab unb fpirft fte* SDann 
legt man fte in bie ^afen.gRartrtabe, unb laßt 
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einen ^Sag uu^^ eme S^acJ^t bar itt Ji^geTi* 5Ciö^ 
bann legt man fte in eine Gafferoll, giebt fo ml 
3Ü§ barauf, baf fte ganj bamit bebecft ftnb, 
brücft aud) ben @aft t>on einer falben Gitrone 
baju unb ldf*t bie (Schnepfen tyalb gar werben* 
SDann tt>dfd)t unb fd)dlt man fed)§ ©tücf große 
SSruffeln, fdjnetbet fte in ©Reiben, nebjl einer 
fteinen #anb&ott gut au§gen>dfferter unb blander* 
ter 9Rord)eln nnb eine tyalbe SSaffewtl eingemad)* 
ter Champignons 2Mefe brei Steile giebt man 
ju ben ©djnepfen, un b läßt afle§ jufammen gar 
»erbem 9lun verfertigt man Seberf loßd)en , läßt 
fotd)e barin gar werben, unb giebt bann einen 
86ffefooll in 95utter btaun gemachten SRetylS baju* 
SBenn baS Ragout gut burd)gefodf)t fyat, fo rich- 
tet man e5 am 

9. £afen»9to8out» 

. 9tod)bem man einen $afen 8 UI gemafdjen 
«nb abgehäutet l)at, tjauet man tt)n in beliebige 
©tücfe, fmeft »)n ganj fein unb läfjt ifm nun 
eine 9lad)t in nad)ftef?cnb betriebener SJiarinabe 
fielen. Sttan legt ba§ getiefte £afenflcifd) in 
eine @d)ate, gieft fo »iel gcw6f)nlid)en SBeinefftg 
barauf, bap er *fo eben bamit bebecft ijt, fugt 
baju vier Kalotten, bie man tn'8 Äreuj # einge* 
frl)mtten l>at, Reifens unb fdjwarjen Pfeffer unb 
gwei ßorbeerblätter. £>en anbern Sag fe%t man 
eine GafferoHe auf'8 £euer, giebt ein gutes ©tücf 
S3uttcr bjnein, idpt fte hellbraun merben, legt 
ben £afen, ben man aus ber SRarinöbe genonu- 
men f>at, baju, n>ie aud) jwet fein gefdpnitten« 

i 
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(S&alotten, unb muß btefeS einigemal bur$fd)Wi|eiu 
£)ann füllt man fo oiel braune S3outUon, bafj 
ba§ gleifd) ganj bamtt bebecft ijt, baju, wie aucj) 
ben ©aft einer Zitrone , einige ©ewürj * Steifen 
nnb fcfywarjen ^Pfeffer, unb lap t e§ barin gar wer* 
ben» ©obalb ba§ #afenfleifd) gar ijl, nimmt 
man baSfelbe au§ ber SSrufye unb giebt bie ©auce • 
bur$ ein ©ieb, fefct fte wieber aufs $euer, unb . 
wenn fte fod)t, fo legt man gleifd) * Älöfe hinein 
«nb läjüt fte gar werben, 3nle$t fügt man nod) 
ein t>albc§ 9>funb mit focfyenbem SBaffer abgebruf)- 
tyeter unb abgejogener Äaftanien, bie mit SButter 
nnb 33ouiüon gar gefod)t ftnb, aud) einen &Jffefc 
ooH in SSutter braun gemalten SRe^tö unb einige 
©tronenfcfyciben baju. 2)ann richtet man ba8 
Stagout an unb giebt bie ©auce babeu 

, 10- SKageut *on SSBtlbpret* 

SBan fdjneibe ju biefem Stagout ©Reiben 
wie eine #anb groß auS einer Stef)*, $irf<$* ober 
wilben ©d)wein§s£eule, flopft fte red)t tüchtig 
unb fpicft fte auf einer ©eite, 2ll§bamt legt man 
fte in bie beim $afcn Ragout betriebene «ipafenr . 
SÄarinabe, läßt fte jwei Sage barin liegen, fefct . 

* fte bann mit ber SRarinabe, worin fte gelegen, 
nnb gutem 3ü§ ju ^euer, worin ba§ gleifd) gar 
fodjen muß* ©ne (jalbe ©tunbe *>or bem tfnricfy* 
ten nimmt man bog gleifd) f)erau§, giebt bie 
©auce burd) ein ©ieb unb fegt fte bann wiebec 
mit bem §leif<# auf § geuer* £)ann f 6mmt nod>baju 
eine #anboott fefn gelittener nnb gut abgewa* 

, ferner GfjampignonS, oier bis fe$* ftefättte nnb ; 
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in ©Reiben geftyrnttener Sruffeln, ein f$mb 
" f leine ©auciffen, jroei ®la§ 9fott)tt>em unb etwas 
, Gitronenfaft , unb eine SSiertetfhinbe t>or bem 2fa* 

richten einen 26ffett>oU in 83utter braun gemalten 

SRebtö. 

11. £amme^ricafiw. 

' ^)ieju nimmt man eine triä)t ju fette #am* 
melbrujl, bauet fola> in ©tücfe, unb blandjirt 
baS gleifd). tflSbann fe|t man SSuttcc auf« 
geuer unb fdm>ifct barin einige fein, gebaute (5ba* 
totten, ober, wer ben ®efd)macf liebt, einen fleü 
nen ÄnoHen Änoblaud), giebt einen Sojfel »oö 
SRebl baju unb läf t eS einen 2Cugenblicf fiwifcen. 
«Run gießt man ba§ Sßaffer, worin ba§ gleifa; 
Wand)irt ifi, ju bem gefdjwifcten SReble, unb wenn 
e§ f oa)t , fo legt man baS gleifd) binein unb Idf t 
e§ in 2 bis 2£ (Stunbe gar fod)en. SRan füllt 
aber wäbrcnb beS ÄodjenS ba§ ftttt herunter, 
eine SSiertcljrunbe t>or bem 2Cnrid)ten fügt man 
nod) binju eine balbe Saffe »oll &a»»ern, etwa§ 
Gitronenfcfjale unb ©aft baoon, wie aucj) etwa« 
SRuScatenblütbe, »crfudjt nun nad) @alj unb rübrt 
bie (Sauce mit einigen ©gelb ab. 

12. Äalb**gttmß& 







um 
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13. Jfcü&ntt* ünb Äöfcn^gricafTce. 

SBenn fte too^l gepu|t unb auf ben Äo&le 
felantyrt fmb, «rfdineibet man fte in ©tucfe un 
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legt fte in warmes SBaffer, bann miä)t man 
3Äufferon§ ein in n>armeg SBaffer unb pufet fei* 1 
bige j bann trocf net man bie «Spütjner ab unb tfyut 
fte in eine Gafierotfe mit frifdjer 33utter,~ feinem 
©eroürj, einem guten SSouquet ©als, Ärtifdjocfen* , 
böben, SJiufferonS, jwei gute ©Reiben Zitronen, 
einem guten <3tü<f roljen ©cfytnfen unb pajnrt eS 
mit ein wenig SJlefyl, bann gießt man gefod)te4 
Sßaffer barauf unb laft e§ eine SJierteljhmbe fiarf • 
fod)en; nad^er legtrt man eS mit (Eigelb unb fü* 

fern SRo^m unb rietet e§ proper am 

> - * 

14 Xaubm^r Kaffee* 

2Benn man bie Sauben abtaut; fangt man 
ba§ SSlut in SBein, fonjl pafirt man fte in gfru 
caffee, wie bie t>orfyergemelbete ^)üt)ner in gricaffee 
unb anjlatt ber gier nimmt man ba§ aufgefan* 
gene SBlut SBenn eS fertig ijl , richtet man eS aru 

15. ftif* * grtcanfeetrcn. 

• 

3u biefen gricanbeOen f ann man {eben in 
©aljroaffer, ©enmrj unb äwiebcln abgelochten 
gifd) bcnufcem SKan nimmt baju ein Spfunb ab* 
gefod)ten gfifty, reiniget tyn t>on ber #aut unb 
ben iSrdten, unb tyacft folc^e mit einem SJiertet 
$)funb gerodjferter unb auggegrdteter ©arbeiten 
red)t fein. JDann fd)tt>ifct man mer ©tü<f (^alots 
ten in jnrtlf Sott> SSutter gar, fcf)tdgt t)ier ©et 
baju unb mad)t bat>on ein bütmeS 9tüf>tei, jebocfy 
t>orftd>ttQ / bamit e§ fttf) ni^t in Älumpen fefce* 
SBemrbaS SRttyrri etwas abgefüllt ifi, fo giebt: 

■ 
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man ben getieften gifd) unb jwei ganje ©er, 
eine in 2Baffer eingeweihte unb lieber auSge* 
bruefte ©emmel, unb t>ier geflogene Sroiebäcfe 
baju , roie aud) etn>a8 gejlofene 9Ru§catenblütt)e 
unb ein roenig ©als, rüf)rt e§ gut burd), fonnet 
grtcanbetteu baöon unb bdtf t fte in SButter auf 
betben (Seiten in einer SJiertclftunbe Ijelibraun. 

16- Sricanbeffm t>on robem Äalbfldjft 

SRan »erfertigt eine Äalbfleifd)s$arce naä) 
folgenber 2Crt : 2Ran nimmt 2 spfunb ro^eö Äalb* 
fletfd) au§ ber Äeufe, unb fdjabt e§ mit einem 
äfceffer ganj fein, bamit äße #aut unb ©efjnen 
batxm fommen. ®ann £acft man er ganj fein, 
nebft ein spfunb Sftierenfettj wenn man eS f)at, 
fann man aud& flatt Siicrenfttt £$fenmarf ne^ 
metu $)ann weid)t man bie Ärumen &on ad)t 
SRunbftücfen ober jwei Ätöben in SBaffer, brueft 
fte aföbann gut au§, unb mengt fte unter ba§ ge* 
Ijacfte gleifd) unb rttyrt ganj wenig SButtar jur 
(Salbe: fed)§ (Selbe t)on eiern, jroei 5£f>ceföpf^ 
d)en bidfen 9tol)m, eine geriebene SSJiuScatennup 
über SBlumen, ge^adf te 3wiebeln unb @alj* SBenn 
biefe§ atteS mit bem gleifd) unb 25rob wot)l burefc 
gerührt , fd)fdgt tnan 4 ©weiß ju ©djaum , unb 
rufjrt e§ julefct n>of)l mit bur$. #ie&on mad)t 
man gricanbetten in ber ©r6pe ctneS ©'S, wen* 
bet fte in gefdjlagenem © unb 3wiebacf um, unb 
bratet fte in SSutter in einer falben ©tunbe auf 
gettnbem geuer auf beiben Seiten gar. SBer Witt 
fann aud) gejiopenen Pfeffer, $>eterftlien unb ge« 
^atften S^mian mit unter mengen} bann bebienf 
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man ftcf> beffen aucfy ÄalbSbrujie unb &eulen ju 
füllen, SBon 9tinbfleifd) , SBilb, wie auc^ ©d)in* 
fen, mad)t man auf biefelbe 2Crt garce* Dann 
fann man bie Sebent ttom ©eflugel mit f)acfen, 
unb in Ermangelung bejfen eine fleine Äalbäleber, 
nur mnf man alSbann mef>r SSutter nehmen* 

17- Sricanbcttm Äaiböbramn 

®a§ übriggebliebene gleifd) von einem ÄalbS* 
braten f)acf t man mit einem Stucf guten ©pec! 
red)t fein, unb weicht ju einem guten 9>funbe ge* 
fyäcften §leifd)e& eine (Semmel in Sßaffer ein,, 
brücft btefelbe wieber fefl au§, giebt fte ncbfl'cu 
ner geriebenen Semmel ju bem geljacften §leifd)e, 
wie aud) brei StucE fein gefd)nittenen unb in 
mer fiotf) SSutter gar gefdjwifcten GfyalotUn, wer 
ganzen unb jwet eibottern, etwas geflogenen 
Sd)warjens unb Sftelf en4>feffer , aud) einer Briefe 
gftu§catenblütf)e unb <Salj* 2CÄe§ rüt?rt man gut 
burd) unb formtrt ton biefer SWaffe in ber ®r6pe 
eine§ @ie§ längliche gricanbeßen , wenbet fte in 
gi unb ©emmelfrumen um, unb bäcft fte in brau* 
ner SSutter in einer SSierteljlunbe auf Uiitn Sei* 
ten gar unb tjetlbraum 

SSei ben gricanbellen ton gef od)tem SRinb* 
fleifd)e, fcerfdtyrt man eben fo, wie oben ange* 
geigt worden* 

18. Sticanbettm toon rofam QGBübpret* 

SRan verfertigt nacf) Seite 90 Jtö 1. eine SBilb* 
jpret 5 gatce , mad)e bat)on gricanbellen unb bacft fte 
in SSutter auf beiben Seiten in einer Keinen falben* 
fhmbe auf gelmbem geuer gat unb^eUbramu 
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11- Palleten. 



Allgemeine tfnmerf u'ng. 

3CUe8 jabme ©eflüget, als Sauben, £ubner, 
Äapaunen, Äalefuten, ßnten unb bergleid)en, 
mup, wenn e§ nid)t jdfje bleiben foU, jettig ge* 
töbtet werben, bamit eS redjt abfülle, benn fonji, 
wenn e§ faum abgefd)lad)tet worben unb gletd) 
gebraucht wirb, wirb cö ntdbt mürbe. SÄan maebt 
eS »or bem einlegen in bic Spajicte nod) in fo* 
djenbem SBaffer etwas fleif, unb wenn man will, 
fann man e§ aud; mit groblid) gefchnittenem 
©pect" burd)jieben, ober e§ in ©tiefen fd>neiben, 
unb bann einmariniren, ober cinpafftren. 

SRit bem wilben ©eflügel »erfdbrt man eben 
fo, unb man muf gafanen, SJergbübnern , §Reb* 
j)ül)nern unb SBacbteln nicht bie gebern an ben 
Äbpfen laffen, wie fonfl beim ©raten gefdjie&t. 

£afen mup man juoor alle blaue #aui unb 
©ebnen abjieben, ober abfebneiben, ft'e in propors 
iionirlicfce ©tuefe bauen, mit ©pecr 1 burcbjieben, 
unb auf bem 9tofl über Äohlen ein wenig fleif 
werben lafien. 

8totj> unb febwarj SBilbpret werben in große 
©tücf* gefebnitten, ober, wenn eS eine Äeule iff, 
nad) Seiteben ganj gelaflfen, unb, naebbem bie 
Jpaut fauber abgefdmitten , auf einem 9?ofl gleid> 
faUS etwas fleif gemacht. 



werben, 
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m bie heftete* SBenn er herauf mit @pecf burcfc 
gejogen »orten ip, muß er, wie anbercö ©eflu* 
gel, in focbenbemäBaffer, ober auf einem &ofl fleif 
gemalt werben. 1 

©chnepfen, ÄrarametSoogel unb Serben wer» 
ben jwar, wenn fte gebraten »erben, mcj)t au$* 
genommen, jeboth, »enn fettige in eine »eftete 
ober Ragouts genommen »erben, muf man fte 
ausnehmen; man nimmt bie ©alle unb »irft fte 
weg, macht auch ben SRagen rein, unb baeft ihn 
nebfl ^)erj, &ber unb ©ebdrme «ein. SMeS @e* 
bdtfe fommt in bie $afiete oon folgen SJogebv 
unb giebt ihnen einen »omefflithenSefömacf. <S§ 
»«b aber bieS ©ehäefe mit einer ©aßete unten 
unb oben gestrichen. 

Äalbfleifcb, Sammfleifeh u. bgl wirb in mit. 
telmäftge Stücfe jerhauen, ein paarmal mit 
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reinem SBaffer bejiarren. 1 : 

A. Uebec ba* Smmarintren ber m einer 
Raffet* benbtbidten ©atfetn 

fca$ g>aftefenfleifch »irb entweber frifcb, ober 
eingebest genommen; im le|teren ffafle hat e§ 
einen belfern ©efehmaef. SRan oerfdbrt aber heim 
(gmbetsen beS gleifcheö, welches bei ben Äochen 
gewöhnlich ©nmariniren ober ©npafluren genannt 
»irb, alfo: e§ wirb ba« $afletenfleifcb in eine 
tiefe (gchüfiel gethan unb mit folgenber 85eije he. 
gofen: etwas SBeinefftg, ©als, gefiof ene «Reif en unb 
SRufeatenWumen, 3»«&eln, ^eterftlie, etwas Zfa 
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«ttan unb SJafflicuw; alle« bieS wirb ntbfiXSifeo* 
nenfd)alen unb Lorbeerblättern Hein gebatft, jron 
SBcinefft'g getyan, burd)einanber gefd)tagen, baS 
gleifd) banttt begojfen, eine ©eite nad) etnanb« 
umgefetyrt, bte übergebliebene 33riu)e «ber überbot 
gegoffen. SKan bedf t ^tecauf bte ©djüffel ju, unb 
läfl t baS gletfd) eine Seile bamtt fielen. SJian 
fann aud) baSgleifd) in eine (Safferolle legen, unb 
e§ mit. ein wenig 33utter, @alj, Zwiebeln, 3>eter« 
ftlie, Stymntan, JBaftlicum, Siägelein, SRuScaten« 
bluuten, alles* Sein genw^t, aud) Lorbeerblätter 
unb ßitronenfdjeiben jubeefen, auf gelinbem Äot)U 
feuer wobl burd)beijen laffen, unb juweilen und) 
umfebren, baf ee burtbgebcnbS nur ein wenig 
feurdjfdjmore, bann wirb es bingefe|t , baß e§ abs 
fubje. 35ie§ tyifyt nun ba§ f)aflct«nfleifd) einpafjt* 
wn, ober boe gfeifö ftu ein« haftete abfdjwifcen. 

3Mefe 2trt »on -falteten werben überhaupt 
mit einem gebrannten SBaffertet'g oerfertigt. SBenn 
man bte €5ad)en , worin man eine 3>afrefe machen 
wtfl, erfllid) prdpartrt bat, fo mad>t man einen 
gebrannten SBafferteig alfo: Sföm nimmt ein gus 
teS $beil Wtty auf einen SSacftifd), maty in bae 
SRebJ ein 2 od), unb rüf>rt es in fod)enbem SBaffer, 
worin man oorber ein wenig SSutter ober Öcbfen* 
fett getban bat , an , bod) muß ber Steig ntdjt jtr 
weid) werben, fonbetn r«f>t fieif unb butdjgear* 
bettet femu fKan raaty fo »iel SSeig, als man 
nötbig ju l>aben glaubt, bann nimmt man ein 
©tütf jum »oben ober ttnterblatt, wälgert <$. 
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tunb fcufammen, ui* rollt es <mS, rtfefyt ju bünn$ 
aucfr nid)t ju bidf, toefcfyeS man Uify mä) beut ' 
Augenmaße erfetyen fann ; ju großen urtb grobem 
hafteten muf ber $eig überaß, fowof)l unten, al§ 
oben/ allezeit etwas bitfer gelaffen werben, als ju . 
ben «einem nnb feinern n6tyig iji ©ott bie ^ 
fiete im 33atfofen gar gemacht »erben,, fo nimmt - 
»tan eine etferne platte, ober, toitt man fte in 
einer Stortenpfanne gar batfen, untj* felbtge eine» 
etutoS ^Dl?en Setfei tyabeiu SDartn legt man erft* 
lid> einen Sogen. Rapier unten unb ben auSgerolfe 
ten Seig jum Unterblatt barauf, baim nimmt ^ 
man abermals ein ©tütf $eig, unb rodlgert e§ i» 
ber Sänge aus, als wenn man einen bringet ma^ 
d)en nHU, rollt folcfjeS mit bem Slotfyolj ein tte* 
mg platt, aber nidtf ju bünne >unb ju breit, bann 
n>trb eS auf beiben (Seiten ebengefd)nitten , baf 
cä ungefähr jvoei gingerbreit Jjod), bleibt, baS Un* 
terblqtt wirb mit giern befinden, unb oon jDem 
ausgerollten Seige n>irb ein Stanb herum gefe^ 
ttad) ber ®r6pe , ■ als man bie haftete $aben »Ol - ' 
enttoeber runb , ober oierecf ig , ober ooal , ober mte 
ein £erj, tote eS jebem rbeltebt, SDänn »erben , 
unten ein $>aar ©Reiben @petf gelegt , unb wenn 
bie haftete oon giügelmerf tjl, etwas gemalte 
@pe<fe ober geberrgarce eingeftudjen , hierauf bie 
präparirteit <3ad)en jierltd) barauf eingelegt unb 
ehtgepatf t $ ijl nod) ettoaS ©pec&garce übrig, ' 
fann man foldjc allenthalben §tr>ifd>en legem 83et 
jungen ©ad)en, als £ütmern, SSauben, Samm* 
fleifd) u* b, gl. fann man aud) jurcetlen einige , 
©aucijfeit uttt einlegen , mit einet? ^uten fein» 

10* 

» #. 



ftawe »on Äal&fUifd), ober mit einet ©ä)infetu 
garce überbec unb tunb berum, aß einen tjalben 
fttngecbtä fein glatt unb fauber belegen, mit eU 
«cm warmen SReffer glatt anbrfiefen unb überffrei* 
a>tu SDie »rübe ober baS -«Raffe, bie bei ben 
ettwafftrten ober einmarinirten ©adjen übrig bleibt, 
muß man jurürf lajfen nnb wobt aufbeben. 
9hm nimmt man wieber ein gute§ ©tütf SSeig, 
wdlgert eö runb jufammen , rottt e§ ju einem 
£ecfet ober Sberblatt au$, beflreicbt ben SRanb oon 
bem $>a|tetenboben runbum wobl mit eiern, mad)t 
ben 5De*a überber unb brütft ibn atlentbalben . 
gierig -an, baf bie haftete eine gute gotm be* 
fomme. SDairn wirb runb berum berSRanb abge? 
fdmitten, fo weit e« notbig ijl> oom übrigen 
Steige fann man einen fcaufen unb bunten Stoib 
um bie haftete machen. £>er «Jtanb muf ein 
wenig bober, al8 bic f«9«/ bannt eilte 

»ottfornmene @auce in bie haftete gegeben werben 
J6nne. TCuä) fann man einen f leinen £>e<f el etwaS 
bunt au8fd)neiben unb oben barüber berlegen ober 
fonjlige beliebige Sierratben baran maa>n, unb 
mit ©ern bejfcidjen, im S3a<f ofen ober einer SEorten* 
pfanne gar baefen. «Bie lange eine fold>e §>a(lete 
baden muf, fann man lera)t wtffen, nact)bem bie 
®acf>en jung ober alt ftnb. @o fann man oon 
allen oorfommenben ©acf>en eine aufgefegte $)afietc 
maä)en, entweber in einer Sortenpfanne, ober auf 
einer eifernen platte, wie man will. 2fud> ifr nod> 
anjumerf en, bajü man oon bem SSeig eine 3lrt oon ' 
«obrem ber «Witte auf ben SDecfel legt, worin 
man einige ©treifen Säg läßt, unb bie etwa butefc 
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geflutet auf bie $aflete legt. 3n bfe Stoljre 
fd>netbet man nadjt>er ein 2od>. ' 

C. ®wt«t«g au Sott*« unb pafferem 

SRan nimmt auf jebeS $>fimb 33utter ein spfunb 
SKef)l, ein 6i unb etwas granjbranntwein unbSBaffec 
(aber nod) mebr SBaffer als SSranntemein) , legt 
baS 5Rei)l auf ben Sifft ober SBacfbrctt, macf)t in 
ber SRitte ein 2od), giejßt ben SSranntewetn , baS 
SBaffer unb 6i ba hinein, arbeitet e8 mit beti 
£änben wotyl burd) unb roßt tt>a mit bemSRolk 
I?oI§ auSeinanber, wäfcfyt alSbann bie S3utter n>ot>l 
aus, bie einige ©tunben juioor im SBaffer liegen 
muf, legt fte»alSbann ©tücf weife auf bie 4>alfte 
beS ausgerollten SEeigeS, fd)tägt bie anbere Jpdlfte 
übetfjer, roßt biefeS mit bem Stofifyolae n>ol>l burd), 
f^)lägt bie beiben ßnben in ber SKitte jufammen 
' unb rollt eS nod) einmal aus. tiefer Setg fann 
ju Sorten unb Keinen hafteten gebraust »crbem 

D. 3ufammenfe&ung ber 3>af!«m in 

mürbem Seig*. 

£ie ^afieren »erben olle in Sorten ober 9>a* 
ftetenpfannen gemacht , and) alle Sachen geb^rig 



präparirt. 9lad)txm bie ©aefeen ftnb, »erfertigt 
man aud) ben SEeig, nämlid) von feinen jungen 
©atfyen mad;t «ran aud; gerne ^ nin f c ' nen nrärben 
SEeig , ober amf) einen ^Blätterteig , weisen man 
am liebflen mag» M gröberen ©ad)en aber, als 
$afta, SBilb, Witten unb ja^men @nten, mac^t 
man einen mürben Seig von feinem ober orbindrem 
SRety , auf jebeS yfunb rennet man ein falbes 
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#funh Satter, welche öortyer 90t gewafd>en feno 
muf. £iefe »utter wirft man ©tütfweife unter 
baS 3Rel>l , unb mengt e§ auf einem Mtifd) gut 
burcfyeinanber. Sann mad)t man in ber SJcttte ein 
8od), fdjlägt brei ober »ter gier hinein, unb nefct 
«S, woj>l burd)gemcngt, mit raltem 35ßaffer an ; baS . 
Baffer wirb attmafjlig jugegoffen, bap ber £eig 
nici)tju n«id)/fonbern reebt fleif unb jdbe werbe» 
SSitt man ifmaber rea)t mürbe baben, w ie ju gegen« 
»artiger ^ajrete , .fo nimmt man, etwaä feineres 
$Ke$l unb etwa« mebr «Butter. ÜRan fann biefen 
SEeig fo fein . jftad)en :, wie ju Korten n6tbig ift 
5Sem nun biefe aufgefegten hafteten ntd)t gefallen, 
fbnöern wer ben 2)eig, welker bei einigen baS 
S3ejle ifl, miteffen will, ber mad>e feine hafteten 
alfo: SRan nimmt einen Sogen Rapier, fdjneibet 
ibn nad) ber ®rof e ber Pfanne, legt folgen unten 
«in, nat&bera einen mürben Setg ober SBldtterteig, 
'Wie. man eB baben will, »erfertigt, unb einen SSoben 
ober Unterblatt baoon auf ba§ Rapier in bic Pfanne' 
gelegt, ber nid)t ju biet ober §u bünne ift. J)änn 
bie baju in 95ereitfd)aft gehaltenen @ad)en örbents . 
liä) unb sierlid) mit .©»etffdjeiben eingelegt , wie 
angejeigt wirb; bann einen ®e*el ober Öbcrblatt 
barüber gemacht, ber gleichfalls weber ju* bünne 
nod) au biet ift, nad)bem bie haftete unb bie ©ad)en 
fmb, aber erjilid) ben SRanb wo^l mit Cnern be= 
flachen, bann runbum gierig angebrüeft, ben $eig 
nad) ber £6be DeS ^«nbeS ber spajretenpfanne 
runbberum glatt abgefchnitten, mit einem SKeffer* 
rücfeu eingefraufet , aud) einen feinen auSge* 
fd)ntttenen 2)ecfd barüber gemacht, bann unten 

. ■ ■ / 
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imb oben im %tm mit flutet 2Cufft^t qw ge* 

E. ' gftmbdttfg. 

Die SRanbeln werben abgebrüht,, in faltcm 
SBafier gewafü&en unb gcflofüen, ^ernaiJ) in ein wenig 
(giweif;, welches mit $>omerariaenblütf)eWaffer ge* 
peitfä)et worben, oermiföt, unb foldjeS Wiebertyolt 
man »äfyrenb bem ©tofien, bamit bie 'SJianbelrt 
fein Sei geben. SSBenn ft'e nun gehörig flein ge* 
fioflen worben, wirb fcer SEetg auS bem SJiorfer 
genommen, unb, um benfelben ju trotfnen, in einet 
Pfanne anS $euer gefegt, juüor ober geflogener 
3uef er baju gefd)üttet, unb jwdr ju jebem $funbe 
Steig ein balb ober breioiertel $funb 3ucfer, folä>eS 
mit einem ©»atel (86jfel »on .^olj) woty »ermengt, 
fo lange umtfedfyrt,' bi§ ber SEeig md;t me^r an 
bie Pfanne baeft, ober wenn man bie #anb um* 
geteert auf ben SEeig legt, fold)er baran niä)t mcfjt 
«nbängt. tfföbann wirb ber SEeig auS ber Pfanne 
getl>an , unb auf einem SEifcf) mit etwas gefloße* 
nem Sucfer mit ben #änben bearbeitet hierauf 
töft man ben SEeig, efye er gebraust wirb, ein 
Wenig fliU liegen, tyetnad) fann man ftd; beffelbcn 
jutn S5oben ber $>af}eten bebienen. <§x fann aud> 
fonfr notf) auf mancherlei SBeife gebraucht, gla* 
ctret, buref) bie @»i|e gegeben unb fonfl »erftyies 
beneS batauS fbrmirt werben. '3)a§, wa§ babei ab* 
gtfämtten wirb unb übrig bleibt, fann man, 
roenn e§ trotten geworben, mit etwas @m>eif . im 
SRötftt flogen, ura felbigtf wieber ju erweisen, 
*tob bawutf «eine ©alanterieen oerfertigen. • 

•> ■ 
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1. Pallete Don jungen £üf>netn 

ober Äalbfletfck 

SRan fönetbet, nad) SBertydltnif ber $erfonen, 
»tet bis fecfyS abgefd)lad)tete unb .gefduberte junge 
$ü£ner in SBicrt^eiId)en , ober t>erfdl>rt mit bem 
Äalbflcifd)e eben fo* £iernad) jerldpt man in einet . 
ßafferotte ober ©<f)mortiegel ein SSiertelpfunb S3ut* 
tev; fcfyneibet unb tf>ut einige 3wiebeln obe* Gfyx* 
lotten, etwas fiorbeerbldtter, unb au(fy nod) anbre 
feine Äräuter, S^mian u. f. w. fyinju, Sn ein 
8dppd)en binbet man ein t>albe§ Soty Reifen- 
Pfeffer unb ein falbes ßoty Reifen, unb legt 
bicS, nebji ben zubereiteten £ul)ncrn ober bem § leifdje, 
mit etwas ©alj, einer in ©Reiben gefd)nittenen 
Zitrone unb etwa einer JBiertelfanne SBaffer in 
eine ßajferoUej l?gt eine ©türje barouf ; wrflebt 
fte mit JRoggenmefJlteig nnb $apierjireifd)cn , unb 
Idpt 2lUeS jufammen etwa eine ©tunbe fodjeiu 
Dann legt man bie ober baS gleifd) in 

eine ©djüffel, giept bie SBritye burd) einen £)utd> 
fcfylag, uhb mad)t eine Ärt t>on Äl6pd)en, wie man 
fte wünfd)k Run fjaef t man gef od)te§ Äalbfleifd) 
ober93raten mit einigen (S&alotten red)t flein, reibt 
ein ©tuef »utter ju ©d)aum, t^ut baS gleifty 
unb einige Gier mit etwas ©emmelfrumen t)tn $u, 
unb rüt>rt 2fllcS gut untereinanber* 2CuS biefer 
SRaffe mad)t man ldnglid;e, fingerbiefe 2Bürfid)en, 
Idft ein ©turf 83utter in einer SafferoUe braun 
werben, bie 3Burjld)en bar in gelbbraun bxaUn unb 
legt fte auf eine ©puffet, Se|t verfertigt man 
einen »Idtterteig , legt ba»on ein*n bttitm Staub 
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in eine jinnerne ©c^üffel, belegt ben 33oben ber 

@d)üffel mit einem falben ?>funbe feiger Butter, 
legt hierauf bie jungen ^pü^nce unb gebratenen 
3Bürfld)en nebfl Äl6fkl)en, auej) »o^I gleifd) wn 
aufgebrochenen Ärebfen, ober bie©d)tt>dn$ei ferner 
Äappern, Champignons , einige fleingeljacfte gfKu 
lotten mit «baju, unb legt baS gricaffee, einige 
©tücfen 33utter, Älöfe, SBürjle, <5itronenfd)eiben ic, 
eines auf baS 2Cnbere fd)id)tn>eife, bis man bamit 
fertig iji* Sfl 2WeS sott, fo gießt man einige 
Söffet t)oU gleifdf)bruf)e baju. hierauf maö)t man 
Don Blätterteig einen Detfel, anbertyato Singer 
bief, legt tyn über bie ganje @d)üffel, unb bieS 
gacaffee, »hb »erflebt alles mit Seig auf ber" 
©djüffel, »erjiert aud) ben übrigen 9tanb mit 
beliebigen ©tücf d>en t>on SSldtterteig, bejlreid)t ben 
SDetfel mit ©botter unb etroaS SSaffer, unb laßt 
nun biefe Spajtete in einem £)fen bei guter #tfce 
gar batfem 6f)e fte auf ben SSifd) getragen wirb, , 
mad)t man bie übrige gricaffeebrifye unb etwas 
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etwa wer gäjfel t>oU tyeifjeS 3Re#, ttyut bieS mit 
einer Saffe t>o!l Äappern burd) eine eingefdjnittene 
Deffnung jur £dlfte in bie haftete , unb mad)t 
bie £>ejfnung wieber au* t Die anbere #dlfte ©auce 
aber giebt man in einer ©auciere mit auf. eben 
fo t>erfdf)rt man aud) mit anbern gleifd)^2Crtem 

% 9>affcte »Ott jungen $au&en. 

SKan f4>neibet bie Sauben in Viertel, beijet 
fie, wie oben gefaxt »oeben tfi, unb mad)t einen 
Steift W ftojlete fertig. 2Cuf ba« ttntetblatt legt 
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man einige @pecf Reiben , mafy ein ©ef>a(f «on 
fieber, jhret^t t>iert>on unten etwas ein, legt baft, 

' gletfcj) barauf, unb *>om ®ef>acE tf)ut man ettoaS 
ba$n>ifd)en, unb jtretcf)t e§ oben barauf* $)ann 
mad)t man t>on ebenbemfelben £eige einen SDecfel 
barüber, unb bdtft bie haftete gar* 85etm Xnrid)* 

. ten fann man eine ©arbellen^Sauce baju machen, 
fte in bie haftete angießen, unb fte nod) eine furje 
Seit bamit im Sfen flehen laffcn* ' 

3- gSBilbpret* hafteten. 

• SRan toä)t ba§ SBilbpretfleif^ votiä), unb 
ftyneibet e§ eritweber in @tuc£e, ober fyaeft ba§ 
* abgelöfete gleifd) unb einige ß^alotten unb frifd)e8 
©peef, unb t>ermifd)t e§ mit geflogenen helfen 
unb Stetfenpfeffer* $emad) macfyt man auf eine 
jinneme .©Rüffel einen SRanb »on SSlätterteigj 
legt auf ben S3oben abgerupfte SSutterfiücfcfyen: 
fuUt baS @et>arfte ober legt bie #leifd)flucfd)en 
barein unb bic§ fo melfad) über einanber, als eS 
für bie f)erfonensa^l nött>tg iji 2)ann mad)t man 
. ben Secfel barüber; beflreid>t tyn mit eibotter, 
• unb bdtf t bie SÄaffe bei fiarter #ifcc* 9hm brennt 
- man in einem ©tücfe SSutter einige Söffel fKe^l 
braun } tfyut einige gefyacfte 3wiebeln baju, gießet 
- / etwas §leifd)brui)e hinein, t>ermifd>t bamit no<fy 
ein ^albe§ Sofy geflogene helfen, eben fo Diel 
jftelfenpfeffer, ein SSiertelpfunb 3ucFer, jwei ßber* 
taffen Wä SBeinefftg , unb Idf t bieS mit einanber 
fod)en: feilet eS buref) «ein £aarfteb j wirft ju bem 
&urd)gefetyeten eine in ©Reiben gefc^ntttene <5U 
teone, einige fiAffel Äappern, einige gefd>nittene 

» 
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ßfytm»ignbn$ , unb «in ©tu* SBurter. $)ie8 otteS 
äufammcH läft man auffocfyen, fdjnetbet ein gocl) 
in bie 9)ajlete, gießet etwa bie ,£>älfte oon biefec 
©auce bjncin, unb mad)t ba§ ?od) mteber ju. 
£)ie übrige Sauce giebt man mit ber $>ajtete auf, 
bie. Bafel 

4 9>atfete wn SKinbctbratcit. 

SKan bratet ein berbe§ <Stücf 3fimbfleif<$ 
etwas auf feem 9tojie, fd>neibet e§ in ©tücfe, 
unb legt es in eine von SBafferteig oerfertigte $>a* 
fktenform mit Sngroer, Pfeffer unb Gitronen* 
[Reiben, unb läf t «8 gehörig baefen, , 

5. badete wn eäinfcti. 

9Jad)bem man einen groben spafietenteig t)er* 
fertigt fyat , muß man einen 8 bt§ 9 pfunb f$n>e* 
ren (Sd)infcn, ber 8 Sage im ©alje gelegen, unb 
4 Sage geräuchert ift , bte 9lad)t juDor in SBaffer 
au^jte^en laften, unb bte ©erwarte unb alles über* 
flüfftge §ett bat>on gefdjnitten l;aben* Sann macfyt 
man t>on 2 $funb £albfleif<$, worunter man ein 
falbes $funb geroafdjener Sruffeln unb 2 $anb* 
doÄ blamierter Champignons mit tyadt , eine §arce, 
giebt aud) nod) einige £6ffefooU fräftiger güS 
baju , fireicfyt 2 gtnger f>odf> bawm auf ben 83o* 
ben ber haftete, legt ben @d)infen barauf, giebt 
einen 2fnrid^te r ßöffel t>ott Sü§ barüber, unb be* 
betft if)n mit ber fibrigen §arce- 95tan legt nun 
<Specf fd>eibert oben auf , beberf t ba§ ©anje mit bem 
$>e*ef >feet haftete, u^ Idpt folc^e im S3a*ofen 
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ober in einer ffiortenpfanne in 4 big 4£ (Stunbe 
gar »erben. 

6. 9>aftae *on Jgxiitimclfeule» 

SRan jiefjet »on einer ^ammelfeule $aut 
unb ©ebnen «*>> fct>iwibet baS gleifa) in bünne 
©ajeibcben, unb ftopft bicfe mit bem «Keiferrüden. 
9iun mad)t man ein beliebiges ©eijaef, unb von 
mürbem 5£eige eine «JJafietenform , t^ut an baS 
%ki\ö) etwas @alj, SBeincfftg unb Rein geflofe* 
neS ©ewürje ; legt »on bem ®eba<f etwas auf 
bem S3oben ber «pafiete, auf biefeS gleifcfy tyernad) 
wieber @e^a<f , «nb fäbrt tamii wecbfelSweife f* 
lange fort, als man $(eifa) unb ©ebaef f?at. 
Oben barauf legt man <S»ecffä)eibenj maefct einen 
2)ecfcl, unb batft nun bie ftofhte. J>ie «Sauce 
fann »on Zitronen unb Kalotten jubereifet wer« 
ben, welche in bie haftete bann geg offen wirb, 
wenn man fte auftragen wiö. 

7- paffere \>on bitten. 

SRan fefmeibet bie jgnten auf ben Scütfen 
auf, l&fet bie Änocfjen bis auf bie ©cf>enfel ab} 
mad)t ,@4>nittc^en in bte . S5ruft, unb fpieft fte mit 
<S»ecfftmfd)en ; befireut fte in* unb auSwenbig 
mit @alj, geflogenem Pfeffer, «Reifen, SÄuScaten* 
nufj, geflogenem ©»eef unb ©peef flreifen , fyut 
fte bemad) in eine «Jtoflete, lägt fte 2 ©tunbeti 
baefen, unb giebt fte falt. 

8. haftete von 2laf. 

SRan rnaty ben 2fol rem; reifet ft)nj föneu 
bet tyn in ©tütfe, bie ungefähr einen öemen$ift. 
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ge? 'lang ftnbj fprengt tyn mit ©alj ein; läffc 
it>n einige ©tunben liegen; troef net tyn ab, unb 
legt tynin eine fiSeije, in ber er liegen bleibt, 
fci§ er jur haftete gebraust wirb, 9iun mac^t, 
man ein ÖefuOfel t>on einem ©tfefe *al mit 
GfyampignonS, Paletten, Speterftlie, guten Ärdu^ 
tern, wie £f)t)mian, SBaftlicum u* f. xo., jrif^er 
33utter unb ©eroärjem hierauf macfyt man eine 
$)ajlete *>on mürbem SEeigj belegt ben SBoben ber* 
felben mit bem ©efuUfelj auf ba3 ©efüUfel wer* 
ben ^alftücfen bief über einanber gelegt, unb mit 
guten Äräutern unb (Sewürs betreut $iqtt 
fommt aud) nod) frifdje 83utter* Dann t?erfd)ltepet 
man bie ^paftate mit einem Decfel von eben bem* 
felben Steig, aufc bem bie spajietenform gemalt 
roorben ijlj bejireid)t fte mit eiern, unb läjjt fte 
im Öfen gar werben* Die ©auce bereitet man 
*>on ben <5fyampignon§ , SErujfeln, ÄreqSfcfywänjen, 
Äarpfenmild) unb anbern dj)nltd;en Dingen ju* 
Die ©auce wirb in bie haftete, wenn fte gar ift, 
gefettet, unb bie ^afiete felbft tyemad) aufgetragen* 

®er #ed(>t mtrb wie ber'Xal gereinigt, ge=» 
tiffen, in @tü<fe jerlegt, eingefaljen unb einige 
Seit binselfclW. eben f* wirb jjum $ed)t eben 
baffelbe ©efüüfet, wie jum 3Cale gemalt} nur 
baß gorbeerblätter wegbleiben. 2Cu<b muß bie pas 
fiele mebr IdnaUa), atö runb gemalt Jrocrben. £at 
fte ungefähr eine ©tunbe im ßfen geflanben; fo 
lann man t)a\b ßfft'g unb tyxlb SBein ' jugießen, 
mtb, nad> Sefd>affentyett ifper ©riße, fte anberti 
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t)alb bis jwet (Stunben bacfen laffem <BoU ber 
iped)t otyne ©raten fet)n: fo bereitet man it>n fo 
ju: man fcfyuppt tyn; nimmt bie ©raten tyerauS, 
unb jiefyt bie £aut über ben Si&dfcn betyutfam fo 
ab, bafi Äopf unb ©cfjroanj baran bleiben* 2)ann 
mad)t man ein ©efütffel t>on bem getyaeften gifd)* 
fletfd>e mit ^Pfeffer, ©als, SRuScateitnuf , Ärdutern, 
flein getyadften 3tt>ieMn ober (Stötten, frifdjer 
JButter, Äarpfenmild), Gfyampignonö unb 2Cufienu 
£)ie§ tf>ut man- in bie $a\xt be§ #ed)tä , tmb 
legt fte fo-jufammen, baf eS fcfyeint, al§ n>äre 
ber #e<i)t nodf) ganj* 9iun tfyut man ben Jped>t 
in eine jubereitete haftete; legt bie <5f>ampignon« 
um ben #ed)t nebji frifd)en Änjlern j laßt fte fo 
bei gelinbem #euer bacfen, unb brutft julefct «od} 
(Sitronenfaft I;in$u. SRan !ann aud), wenn man 
will, Kein getiefte ©atbetten baju t^wu 

* •*♦»*»* • 



12. fluten imi> anbet ©ebacfene$< 

»« »» 1 i » I / 

3CHgemeine 2fnmerfung* 

#at man einen Öfen , worin ba§ 85a<fn>erf 
gar gemacht werben fann, fo Derfucfyt man bie 
#i|e bejfelben mit einem Statte Rapier, welches 
man hinein legt ; toirb eS fyettgelb unb biegt eS ftd> 
frumm jufammen, fo f)at ber Öfen ben gelängen 
©rab ber #i&e, in rteldjer bie meljrjien ©adjen 
gebaefen werben* Sft nun ein 25adfn>erf, weld)e§ 
eigen fo«, in ben Öfen gefefct, fo mup e§ ru^ig 
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auf berfelben ©fette bis jutn *6l%n ©arwerben 
ftet>en bleiben / gefcf)ief)t biefeS nid)t, fo fällt e§ 
augenblkf tid> unb Ijebt fid> niä)t wieber* SBcrben 
biefe 2Crt Sorten in ber Sortenpfanne gebacfen, 
fo barf man ben £)edfel niä)t ju oft aufgeben, 
weit baburcfy baS gaöen berfelben gerbet geführt 
t unb baS Steigen x>erf)inbert wirb. Um nun 
fefyen, ob biefe Sorten gehörig gar gebacfen ftnb, 
fo flid)t man mit einem fleinen fyöljernen ©piepe 
in bie SÄitte berfelben, bleibt an biefem no$ Seig 
Rängen, fo muffen fte nod) batfem Sfl ber <2pie£ 
aber trocfen, fo ftnb fte gar» 33et>or bie 9Raffe 
in bie gorm gefüllt wirb, mufj fold)e mit SSTutter 
auSgeflridjen unb mit 3roieb<icfSfi:umen beflreut, 
ober aud) mit 9>apier, baS mit Butter befinden 
ifi, ausgelegt werben. 

1- Sutten Jtutim» 

2Cuf 2 9>funb feines 3Äef)l rennet man ein gu* 
te§ $funb SSutter, jwei ganje gier, ein tyalbeS 
Quartier lauwarme SÄild), t>ier 26ffefooll guten 
©efl , bie abgeriebene ©d)ate einer (Sitrone , etwas 
geflogenen ßaneel, ad)t gotf) gut gewafd)ene unb 
bland)irte Gorinttyen unb ad)t Sott> geflogenen Sucfer* 
SRadjbem man einen Seig von biefen ©ad)en ge* 
tnad>t l>at/ wirb er einen gingerbicf ausgerollt 
bet Statte umgefcfylagen unb mit gefönten Stoff* 
nen gefüllt SJian fteüt ben Äud)en an einen 
warmen Ört unb fobalb er aufgegangen ifi, be* 
jlreid)t man tyn mit gef^moljener SSuttet unb 
beflreuet tyn mit gc^acften SRanbeln, geflogenem 
3wf er unb ßaneel 9iun fefct man tyn in 
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ben t^etpen £>ftn unb bdrft tyn in einer ©tunbc 
gar. 

2. 9totftURv$m mit «Srob, , 

SBenn man einen guten £f)eil SBorflorfer 
Kipfeln gefehlt l>at, fdjneibet man fte in bünne 
©djetben unb nimmt ba§ Äernfyauö f>erau§, fefct 
fte bann mit etwas SBeifwein, Sucfer, geflogenem 
(Saneel, ber abgeriebenen <Sd)ale einer (Sitrone ju 
geuer, unb laßt fte ju einem bicfen 33rei fod)etu 
2fl§bann reibt man einen Ztyil groben SrobeS, 
rojlet eS in einer SafiferoHe gelbbraun , sermiftyt 
e§ bann mit geflogenem 3ucfer, geflogenem CFaneel . 
unb ber abgeriebenen Schale einer ©trone* 3lun 
beflret^t man eine SReiSf udjemgorm bi(f mit au$* 
gewaftyener SSutter, flreuet einen ginger bitf beS 
geriebenen SSrobeS barin fyerum, brueft e$ mit ber 
#anb runb'fyerum an, bamit e$ feflftfct, fußt ba8 
3Cepfelmu§ hinein, bejlreut e§ bief mit bem ger&jle* 
ten SBrobe, bruef t e§ mit ber #anb fefl, legt einige 
©tuefe auSgewaftyener SButter barauf unb bdefy 
ben Äud)en in einer falben ©tunbe bei gelinbem 
Seuer gar. \ - 

Wlan reibt von 2 (Semmeln bte Ärumen ju 
einem falben Quartier bieten fauren JRobm, 15 JJottj 
geflogenem 3ucfer, ber abgeriebenen ©d)ale eine* 
(Sitrone, etroaä gejlofenem (Saneel, 2 gangen eiern 
unb 6 (Sibottertu £iefe$ wirb auf bem ffiuet 
fo lange geftylagen, bis eä gar ijr. SDann 
wrmiftyt man eS no$ mir 6 ©bottern unb bem 
<2afte üon, 2 Zitronen. «Run roOt man eine» 
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£eig (wie in Jtä 1 betrieben, öfter o$ne Gormf&en) 
jum Äuc^en nia> ju bitf au§, unb wenn er auf* 
gegangen ifi, futlt man ben (Sreme baruber, legt ' 
gefdjdlte, auSgefernte 3wetfa>n barauf, bejlreut 
ft'c jlarf mit 3utfer unb Ganeel, unb batft ben 
Äua;en'langfam gar. 

ÖRan weitet für brei pl. ©emmel in SMlcfc 
ein, rul;rt bann anbertyalb ffunb 23utter mit 
bem (Selben »on ad)t 6iern ju @a>um unb giebt 
3ucrer, Ganeel unb Gitr.onenfdjale Innju. £>a§ 
SBrob »icb nun auSgebrücft, baö SEBeife »on ben 
(Stern ju «Schnee gefd)lagen unb bie erften @aa>n 
bjnju geruht. JDann giebt man bie SRajfe in 
einen SReif, belegt felbige mit auSgefernten 6trfä>n, 
legt nod) etwa« in f leine <5tütfd)en gepflücf te S3ut= 
ter barauf , beflreuet baö ®anje fiarf mit 3ucf<r 
unb Ganeel unb oben auf mit fein gejtopenent 
Smiebarf unb läpt ben Äua)en langfam gar 
bacEen. 

• • • * • t • « 

5. 9>ftrf$en ♦ ober Äpttf ofen* 

Äut&en, 

SKan bereifet biefe auf ötcfclbc ffrt, wie ben 
3wetfa>n*äua>n ^3. 



& $ u f f e r. 

SRan r%t 5 ganje gier %vl \\ Spfunb ge* 
fdjmolsene 83utter, fügt noa) f>inju 2 Öbertaficn 
»oU Stofmi, bie abgeriebene (Schale einer Zitrone, 
ein falbes $funb gut gereinigte Gorintyen unb 
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ein fjatbeS ?>funb 3frftnen, 8 gotf) geflogenen 
Sutfer, 3 86ffei voU bicfen ©ejt, unb etn>a§ ge* 
flopene ßarbamom* DiefeS rityrt man gut burcfy 
einanber. u|ib giebt julefct anbertyalb ?>funb 9Äet>t 
tyinfcu* Sßttt man ben Buffer nod) beffer tterferti* 
gen, fo fann man etwas in SBurfeln gefdjnittene 
©ucabe jugeben. fföan fußt bie SKafie in eine 
gut jubereitete 5>ufferform, läft fold)e an einem 
warmen £)rte aufgeben, unb bdcft ben Buffer 
in einem tyei|?en pfen ober in ber Sortenpfanne 

in 2 ©tunben gar* 

. * i 

7. 23t*cmt. 

Das (Selbe »on fech^jefm giern mirb in eine 
ßafferofle geflogen unb mit ein $funb burcbge* 
ftebten 3ucf er eine ©tunbe gerührt hierauf rityrt 
man ba§ SHSeiße »on ben fed)§jebn eiern ju @d)nee 
gefd)(agen baju, auch bie abgeriebene @d)ate einer 
Gttrone, unb julefct breioiertel $)funb t>om allers 
feinjien SRebJ. £)iefe SRaffe giebt man in eine 
baju »räöarirte gorm, unb batft fotd)e mit mäfi* 
ger Äifce gar, welches in einer ©tunbe gegeben 

SBenn man einen Seig wie «Seite 149 C. 
betrieben, »on brewiertet $funb »erfertigt tyat, fo 
roüt man einen S5oben jroei SReffcrrucfen bitf au6, 
legt auf bie SRitte beffelben bie Ärumen eines 
3»iebatf§ unb Idpt am SRanbe einen Staunt »on 
jmei Ringer breit frei. 9hm fc&älet man afyt tyu 
ge*n 2Ce»fel, fdmeibet f» in »ter S&eüe unb baS 

l 
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£ernf)au§ f>eraü8 , unb bann in gans feine <3d>eu ' 
ben tt>fe SRofynbldfter, 2fl£bann verliefet man , 
groölf gott) (Sorint^en, n>dfd)t fold>e # troefnet fit > 
rein ab unb mditt fte unter bie tfepfel SJJan 
, tyaeft nun ad)t ßott> füpe abgejogene SKanbeln 
unb. bie @d)ale einer ßifrone ganj fein, floßt aud) 
g»ölf &>ty 3ucfer unb ein £iuentd>en (Saneel 
red)t feilt* SDiefc legten mer Steile mengt man. 
jufammen, legt bie $dtfte bat>on auf bie Sroie* 
bacfSfrumen, barauf bie 2Cepfe(, unb bann bie an* 
bere £älfte *>on ben jufammengerufjrten ©adjem 
9lun bejlreid)t man ben überjletyenben SRanb mit 
gefd)tagenem ©, belegt bie Sorte mit einem au8s 
gefd;nittenen £)e<fet, ober mit einem ©itter von 
Gldtterteig , unb barum einen jwei Ringer breiten 
JRanb. SRan bejlreidjt ba§ ®anje mit <£i unb 
bdeft bie Sorte in einer ©tunbe bei ftyneUem 
geuer gar* 

2Cu§ anbert^alb 3>funb Äirfdjen »erben bie 
(Steine genommen, alSbann fet^t man fte mit eis 
nem falben $>funbe 3u<fer aufö geuer, läßt fte 
gar fod)en unb giebt fte nun auf einen £)urdE)* 
fd)lag, bamit fte ablaufen. 2)ann verfertigt man 
einen 83ldtterteig unb barauS eine Sorte, legt nun 
, bte Äirfdjen barauf unb betreuet fte mit 3u<fer 
nnb ßaneel SDiefe fe£t man in eine Sortenpfanne 
unb Idf t fte eine SJierteljlunbe baefen- SBdijrenb 
bem bereitet man einen ßreme t>on aä)t fleinge* 



rten eibottern, aö)t Sott) geflogenen 3utfer, . 



etwas geflogenen (Saneel, ber abgeriebenen @(*)ale 

11 • 
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«teer Gitrone, ad>t geflogenen 3wiebdcfen unb biet* 
viertel Quartier fauren 9tof>m. SDiefeS rifyrt 
' > man gut burd>einanber unb »ermifcfyt e§ mit-bem 
@d)nee »on ad)t Giern. 2>iefer Grerae wirb rof> i 
auf bie Ätrfdjcn in ber Sorte gefüllt, mit 3ucfer 
unb Ganeel befrreut unb nun bei flarfem geuer 
im Öfen ober in ber Sortenpfanne gar gebaren. 

10. 3 wetföffl # Sorte. 

' ' «Wan fö&lt feef^ig «Stucf 3n>etftf)en unb 
nimmt bie. Äerne fyerauS. 9cun oerfertiget man 
eine Sorte öon mürbem Seig, füat fold)e mit ben 
gefeilten 3wetfd)en , beflreuet fte flarf mit 3ucfer 
unb Ganeel , ftyiebt fte bann in ben £)fen unb 
läfüt fte eine »tertelflunbe baffen. ÄlSbann »er* 
fertiget man eine Greme, wie in M 9 bei ber 
Äirfdjentorte betrieben ifl, fußt fold)e auf bie 
3»etfd)cn unb bdrft fte &ölltg gar. s / 

SSon Pflaumen ober Sfceineclauben fann man 
bie Sorte auf biefelbe 2Crt jubereiten. 

* » ■ * 

11. <5ft§c Banteln * $om. 

SRan nimmt ein spfunb fein geriebenen 
Sucfer unb ein $>funb füpe SRanbeln, worunter 
»ier Sotf) bittett fenn muffen. 3)ie SKanbeln jiefyt 
man ab unb flößt fte mit etwas Giweifü fein. 
•Dann rttyrt man fte mit swanjig Gibottern unb 
ein SBeinglaS »oH granj - ^Branntwein au§etnanber, 
giebt aud) ben 3utfer i)inju, unb rityrt nun atteS 
unauffyorlid) eine ©tunbe. tflSbann fugt man 
baS ju ©d)aum gefdjlagene Giweif »on jwölf 
Giern , geiprt fiot^ gefloßene 3wieba<f$frumen unb 

. i 
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bie abgeriebene Schale t>on einer ©frone baju, 
mengt eS gut burdjeinanber unb giebt eS in eine 
mit SSutter ausgetriebene unb mit 3wiebacfSf ru* 
men beftreuete gorm, unb bäcft bie Sorte in einer 
SEoftenpfanne ober im Öfen in 1£ ©tunbe gar» 

12- ©dmcebdtte* 

SÄan fe|t 1 Quartier mid) mit 1 ife SSutter 
auf S geuer, unb wenn fold)e tod)t, vüf>rt man 1 tfc 
9Äct>t hinein, »elrf>e§ man fo lange rüfjrt, bis eS 
*>on ber ©afferoOe ablägt SBenn fold)eS erfaltet 
tjl/ fo rityrt man nod) ^inju 9 ganje gier unb 
6 gibotter, bie abgeriebene ©d>ate einer (Zitrone, 
etwas SttuScatenblütye, geflogenen Ganeel, 6 Sott> 
geflogenen 3ucfer unb mengt alles gut burd)* 9lun 
jlid)t man mit einem Söffet Äl6ge auS unb bäcft 
fte mit auSgewäfferter SSutter ober ©djmalj auS, 
unb beflreuet fte bann mit 3ucfer unb (SaneeL 

13- £trf<frb6rner* 

SRan nimmt ju einer @cf)üffel doU 8 ©botter, 
6 Söffet t>ofl fügen *Rof)m, 3 <Sgl6ffel »oll fitaxifr 
bvanntmin, einen Söffet ooU gefd)motjener SSutter, 
\\ ffc geflogene füge SÄanbeln , nebfl einigen biU 
teren unb 16 Sotf) geflogenen unb burcf)geftebten 
3ucfer* J)iefe Sföaffe wirb burd)einanber gerührt, 
unb bann nod) mit 1 tt. 3Ref)l üermifcf)t, alSbann 
mit einem Sftottyolje ausgerollt unb if>r bie gorm 
eines ^>irfd)t>orn§ gegeben* DiefeS wirb 'wie bie 
Schneebälle gar gebacfem 

14 SKanbcl^rob. 

* SRan rüt)rt 16 gibotter mit 16 So«) ge* 
flogenem 3uc?er eben, giebt bann 6 8otf> füge unb 
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2 Sott) bittere geflog ene SRanbeln , feie abgeriebene 
©d)ale einer Zitrone unb ein t>albeS Sott) gejto^e* 
nen (Saneet baju. «Run »ermifd)t man e§ mit 

3 Soty guten SRebJS unb 2 Sott) ©tärfe, mengt 
eS gut burd) unb fügt gutc^t 'ben ©dmee ber obü 
gen 16 @ier bjnju. SDartn beflreid)t man einen 
S3ogen Rapier mit SButter, legt it>n in bie Sorten* 
Pfanne, füllt bie «Waffe barauf unb täft foldjelang* 
fam gar batfen. f&enn ba§ «Kanbel48rob gar ijl, 
fct)neibet man eS in lange Streifen unb fen>irt eS. 

15. »raune Äuc&m. 

£ieju nimmt man 12 tfe SKetjl, 12 ffi ©tjrup, 
9 Sott) spottaföe , 1 ifc Sßierentatg , 2 tfe füpe 
SKanbeln, 16 Sott) ©uccabe, 16 Soty überjutferte 
£)rangenfd)alen, 4 Sott) gejlo&enen Ganeel, 2 Sotb. 
geflogene ßarbamom unb ein fjatbeö Sott) fRelfen. 
2)a§ 9lierenfett wirb mit bem <3»rup warm ge* 
jnadjt, bann baö ©ewürj, wie aud) bie benannten 
anbern @ad)en, bie erfl fein gefdmitten werben, 
unb bie in einer fjalben S3outetüe Stofcnwaffer 
aufgetöfete $ottafd)e ^insugegeben. £ann rüt)rt 
man ba§ SRet)t langfam in ben ©wrup. <5S muf 
gut unb üorft'd)tig gerührt werben , fonft giebt eS 
leid)t Keine Älumpen. «lun muf ber £eig eine 
etunbe mit einem t)ieju ©erfertigten £olse in ber 
$orm eines «Keffers gef topft werben. 35er Seig 
fann 8 Sage flet)en bleiben. SRan rottt bauon 
Äud)en in beliebiger gorm, legt fte auf SBted) unb 
bdeft fte im SSatfofen gar. 
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V 

13. 93om eitmtactyen. 



Allgemeine Änmerf ung* 

Sebe gruc&t \)at befanntlid) tyre Seit ber 
Sfcetfc, biefe muß man nid)t vorüber ge^en la/fen, 
wenn man jene jum 6inmad)en gebrauten fann* 
@o wie eS bei ben me^rjlen grumten nid)t ratf)* 
fam iji, biefe sor if)rer Steife einjumad)en, fo ifi 
aud) nid)t gut, fte baju erjl fiberreif werben ju 
taffem gur ben erjten $aÄ finben jwar einige 
Ausnahmen fiatt, 5. SS. mit 2tyrifofen, $ftrfd)en, 
pflaumen, JDuitten, SBallnüffen u* f* w:, biefe 
ftnb aber in ben folgenben Stecepten angegeben* 
S3ei ben anbern $rud)ten tritt ber entgegengefefcte 
%aü ein: baß e§ biefen bafjer nad)tf)eilig fepn 
würbe, fte t>or it>rcr t>ööigen Steife einjumad)etu 
2Cud) bebiene man ft'd) nie jum 6inmad)en ber 
grüdjte xhit 3ucfer beS 6iber§ ober grud^efftgS, 
fonbern neljme immer baju guten, franjoftfdjen 
SBeinefjtg , weif baburd) ber feine ©efdjmac! crtyd&t 
wirb. @o aud) muß man jum einlösen ber 
§rucf)te einen neuen irbenen Zopf ober eine gut 
t>erjinnte ßajferoße nehmen, imb jur Zufbtxoafy 
rung berfelben fein ©efdurr anwenben, ip welkem 
Butter ober fonjligeS gett gewefen ift , weil ba* 
burd) bie $rüd)te wrberben würben* SDie bejie 
Aufbewahrung berfelben gefd)iel)t in ©Idfern ober 
in ©teinttyfen. SBo e§ nötl)tg iji, fann man aU 
leS fodjenb hineingießen, wenn man bie Sftpfc 
unb ©Idfer gehörig mad)t. SWan fcl>e baf)tn, 
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baß berßrt; an »eld>em man efngema^te %titä)tt 
aufbewahren will, jwar f ütyl , ' aber nicl)t feud)t 
unb bumpf tji Sefonberö tji e§ nöttyig, fleißig 
nacfoufeljen , ob fid) baö 6ingemad)te gut f)dlt, 
bamit man, wenn ftd) ja <£d)immel ober fonji 
eine SSerborbentyett baran jeigt, bem Uebel nod) 
bei 3eiten abhelfen famu' ©anj befonbere 2Cuf= 
ftd)t erf orbern bie grumte, bie feljr »iele @dure 
enthalten* ■ 

1. JDtttibecren ©elee. 

2Cuf,ein $Pfunb frifd) ausgepreßten ^pimbeeren? 
©aft nimmt man ein 3>funb 3uc?er* 9Ran tunft 
ben 3ucfer tn§ SBaffer, fe|t it)n auf 8 geuer, 
fö&umt tl>n gut ab, unb Idßt il)n fo lange fodjen, 
bis er gaben jieljt, bann gießt man ben £im* 
beeren* (Saft baju unb fcfydmjtt if)n redjt gut ab. 
6r muß nun fo lange, fodjen, bi§ er ganj auSge* 
fdjdumt f)at SRan füllt tyn in ©Idfer unb Idßt 
tljn ganj barin erfalten* ginbet man nun am 
anbern Sage ben ©elee nid)t gallertig genug, fo 
wirb er nod) einmal aufgefocfyt* SBenn er nun 
wieber erfaltet ijl, belegt man ttjn mit einem in 
granj s 33rantcwein getunften ©tüdP d)en Rapier 
unb bin&et bie ©Idfer mit einer S3lafe ju. 2Cucj) 
fann man brei Steile $iinbeeren* unb ein Sljeil 
Sofjanniöbeeren^aft baju nehmen. 2)a§ 3SerI)dlt* 
niß mit bem Surf er bleibt baffelbe* > 

SRan ffreift einen guten Styeil l)odf)rot$er 3fo* 
^anntSbeeren t>on ben Stielen ab, preßt fold)e bur$ 



* ■ 

Digitized by Google 



— 169 — 

I 

ein 5£ud), nimmt auf jebe§ $>funb ausgepreßten \ 
@afte§ 1 tfe 3ucf er, unb f od)t folgen eben fo, wie 
bei bem Himbeeren ©elec angegeben ijl. 

' 3. 33tcf fceeren • ©elee. 

SRan fefct gut scrlefene unb geroafd)ene 83icf* 
beeren auf Steuer, jerquetfd)t fte mit einem Söffet/ 
unb läßt fte eintgemale auffodjen; fütlt fte nun. 
in einen fpifcen leinenen SBeutel, unb hangt folgen * 
über eine ©d)ale, bamit ber.@aft hineinlaufe* 3$on 
biefem ©afte nimmt man 3 Ztyik, unb einen 
5Tl)eil ausgepreßten Sol)anni§beerenfaft ; rechnet auf 
. jebeö §)funb ©aft ein ffc 3ucfer, worauf bie ©d>ale. ' 
einer Gitron* abgerieben ijt, fod)t folgen mit etwa§ 
SBaffer fo lange, biö er gaben jifyt, unb gießt bann 
ben ©aft tyniu , unb laßt beibeS jur ©allerte . \ 
fodjem £)ann füllt man ben@elee in (Einmache* ; 

. ©Idfer, unb t>crfdt>rt ferner bamit, wie bei bem 

' Himbeeren = ©elee 'angegeben i% 

'; 4 §lcpfef*@efee, 

#ieju nimmt man nod> nicht *>6llig reife 
spigeon- ober fonji recht faftige 2fepfel, »tfc^t 
fold)c mit einem $Eud)e ab, unb fdjneibet fte in acht 
Steile, jebod) ohne fte ju fdjdlem 9lun fefct man 
fte mit fo t?iel SBaffer, baß fte barin bebeeft ftnb, auf 
Äohlenfeuer, Idßt fte garfod)en, unb bann äuge* 
i bedPt eine 9iad)f rut>ig fielen* 2CBbann giebt man 
fte mit ber ©auce in einen baju verfertigten leu 
nenen SSeutel, unb hangt folgen über ein öefdß, h 
bamit ber (Saft hinein laufe, welches bie Seit von 

1 btS 2 Sagen erforbert. 2Cuf jebcS $funb biefeä 

— i * * . 
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ausgelaufenen ©afteS rennet man 1 fb 3uder, 
worauf lue ©d)ale t>on 2 Zitronen abgerieben ijl, 
wie aud) ben (Saft berfelbem £iefe§ fefct man 
jufammen auf § geuer, unb laßt e§ fo lange t od)en, 
bt§ eS galtet 9lun füUt man ben ©elee in ©n-- 
madje-® Idfer , unb perfäfjrt ferner bamit, wie in 
ber fotgenben SRummer angegeben ift 

SWan nimmt red)t reife faure Äirfcfjen, pflueft 
bie ©tengel baoon unb ftößt fte mit ben Äewem 
9hm laßt man fte 24 ©tunben flehen, preßt bann 
ben ©aft burd) ein leinenes Sud) , unb t>ermifd>t 
anbertyalb S3outeiHen biefeS ©afteS mit einer falben 
SBouteille auggepreßten Sot)anniSbeerenfaft £)<mn 
nimmt man ju jebeä spfunb ©aft 1 tfc 3u<fer, 
Idütert fold)en, gießt nun ben ©aft l)inju, fd)dumt 
ihn gut ab, unb laßt Um eine SSierteljtunbe f od)en* 
SÄan füllt it>n nun in ©Idfer, % unb wenn er er* 
faltet ift , belegt man it)n mit einem in ^ranfc 
branntwein getunften ©tuef Rapier/ unb binbet 
bie ©Idfer mit einer SSlafe ju* N _ 

■ 

6- (Baute Ätrföen cinjumacten/ 

5Kan nimmt jwei $)fimb große faure Äirfcfyen, 
fdjneibet bie ©tengel f)alb ab unb legt fte fä)iä)U 
weife mit ein Zotl) ganjem (Saneel unb tnerunb* 
jwanjig SÄelfen in ein ginmacfye r ®la& 2)ann 
fefct man jwei unb ein t>atb $>funb 3ucfer aufS 
$euer, fd)dumt it>n gut ab, unb gießt fyn fodjenb 
auf bie Äirfd)en. QÄan laßt bie Äirfcfcen ad)t 
Sage fo flehen , unb nad() SBcrlauf biefer 3eit fefct 
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man biefeiben mit ber ©auce auf ö #euer unb 
IdfH fte einmal auffod)en* 9hm fuUt man bte 
£irfd)en I>erau§, fod)t bte ©auce ganj bicf ein 
unb gießt fte bann Ijetfi auf bte Äirfcfyeru SRan 
binbet erfaßt ba§ ®la§ mit einer 25Xafc ju unb 
fteüt eS an einen füllen £>rt 

7- ©iaö >Ätrf#en in (Sfftg «njuma^cm 

2Cuf ein $)fünb Äirfdjen, worin bie ©tetne 
bleiben, nimmt man ein spfunb Sucfer unb ein 
SSiertel Quartier äßeinefftg* 2)er gfftg wirb mit 
ein tyaib Sott) ganjen (Saneel unb jwölf ©tucf ffltU 
fen auf ben Suätt gegeben, auf 8 $euer gefegt 
unb gut abgefd)dumt SBenn er fod)t, wirb ein 
Sfyeil ber Äirfdjen hinein gefd)üttet, bte aud) ab-. 
gefdjdumt unb burdjgefocfyt werben* ©obaib bie 
#aut barauf plafct , ftnb fte gut unb muffen bann 
fyerau& genommen werben* 9hm giebt man wie* 
ber einen anbern Styeit Ätrfdjen hinein unb fd^rt 
bamtt fo fort, bis bie Äirfdjen aöe gefönt ftnb. 
2Clöbann Idpt man bie ©auce red)t jiarf einfodjen, 
unb giebt aud) bie wdtyrenb biefer 3eit unter ben 
Ätrfd)en gezogene glüfftgfett ju ber ©auce* ©oUte 
man bte ©auce nad) einigen $agen ju bunne ftn* 
ben, fo gieft man fte herunter, fod)t fte nod)* 
mal§ auf, giebt bann bie Äirfdjen in bie Ijeife 
©auce, fd)üttet fte bei)utfam um unb füllt fte in 
ein einmache sCälaS, welches man gut jubinbet 

8- Pflaumen m @flt& 

6§ »erben reife Pflaumen genommen, bie ©tiefe 
bamgemadf)f , unb wie bie (Sfjtgür^n befymbelt 

^ 
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3u jroei @d)0cf 3wetfd)en, tue red)t grof 
unb reif ftnb, nimmt man anbertfjalb Quartier J 

- Gfftg, brei $>funb &uätt, ein falbes fioty guten , 
(Saneel unb 18 bis 24 ©tücf helfen. 2)en 6f* j| 
ftg urtb 3ucfer fe|t man jufammen auf§ geuer, , 
ftydumt tyn ab, giebt baS ©eroürj t)tnetn, unb 
wenn eS fod)t, fo tfjut man bie 3roetfd)en, bie 
man gut abgenrifdpt tyat, baju, tdpt fte einigcmale 
Wcfyfodjen, bis bie $aut baran ju planen an* 
fangt; unb nimmt fte bann mit einer ©djaumfeße 
tyerauß, £)ie Sauce Idpt man nod) ftarf einfodjen, 
bis fte n>ie ein bünner ©prup n>irb, giebt aud) 
bie nod) unter ben 3roetfd)en beftnblid)e glüfftgfeit 

' ju ber ©auce unb gießt biefe bann foc^enb über 
bte 3wetf^)em 

SKan nimmt fd)6ne reife 3roetfd)en, ^pflücft 
bie ©tiele ab, n>dfd)t fte red)t rein unb tdf t jte 
ablaufen* 2tlSbann nimmt man bie ©teine au§, 
fefct fte nun in eutem 'fupfernen Äeffel auf § gfeuer 
* unb läjjt fte t>ier <&turiom unter forttodtyrenbem 
Stühren focfyen* SDann giebt man, je nad)bem 
man ml ober wenig f)at, in ©Reiben gefd)nittene 
Zitronen, ganjen CFaneel, ©eroürjnclfen unb reife 
SBaUnüffe, an benen bie grüne ©d)ale nod) ftfct, 
tyinju* 9lun Idpt man eS noefy fo lange unter 
fietem Umrühren fod)en, bis eS gut ijl, roeld)e$ 
man baran fteftf, wenn man auf ein ©tücf $>ofc 
papter etwaS SRuS füllt: fd)ldgt fotyeS auf ber 
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anbern ©eite nidtf burcfy, fo ifl e8 fertig* SRan 
fuöt eS bann in ©teintopfe, fefct fotd>e eine 9tad)t 
'in einen &erfd)tagerien Öfen, bamit eine Ärujie / 
oben auf f6mmt, binbet tiefe fejl ju, unb m* 
roafjiret fte an einem trocfnen £)rte- < 

IL Swctfdjm unb Räumen 3 
4 Monate lang frif4> ju crbaltciu 

SKan pflücft bie reifen ??rüd)te, be&or fie ftd> 
t>om ©tiele lofen, mit itjren (Stielen an einem 
- trocfnen Sage ab, legt fte iri einer luftigen &am* 
tner ganj bünn auSeinanber unb läßt fte l)ier 
imi bis brei 5Eage auSbünfien. ©d>tct>twetfe paeft 
man fte nun jn>ifd)en Sßetfcen - 5D?ei>l in ein $afc 
jtyen, jebod) fo, baj* eine bie anbere nirf)t berührt, 
unb jebe grud)t ganj mit 9)iel)l umgebeh fft 
©inb bie ©efajüe angefüllt, fo serbeeft man fte 
* gut; um ben 3«tritt ber Suft ju *>erf)inbern , unb 
fefct fte bann in eine troefne fütyle Äammer* ©ofc ' 
Jen nun bie größte jur SEafel gebraut werben, 
fo tt>ifd)t man baS 3Rel)l rein baoon ab, legt fte 
in ein ©ieb unb l)dlt bicfeS über ben Sampf t)on 
fod)enbem SBafier, jebod) in foldjer Sntfernung, 
bafü bie $rüd)te nur n>enig t>om Kampfe berührt * 
werben* ©aburd) erhalten fte nid)t nur tyre ®üte, 
fonbevn aud) tyre t>orige ^Sd)6nl>eit roteber* 

12. 35ttf beeren einjuma^cn, 

9lad)bcm bie 33icf beeren gut Detlefen, ges 
Waffen unb abgelaufen ftnb, nimmt man auf 
»tec $fimb beeren jmet $>funb 3ucfet, fefet folgen 
ß«f 6 geuec unb ftyäumt ü)n 9«* <*• «tebann 
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ftyüttet man bie SSitfbeeren Innju, Idfit foldje eine 
SSiertelflunbe fod)en, füllt fte bann tyerauS unb 
?od)t bie ©auce nod^ eine Stfertelfhtnbe, weldje 
bann . ju ben Föicfbeeren gefüllt wirb. (Irfdltet 
füllt man fte in S3outeiöen, pfropft unb ft'egelt 
jbld)e gut ju, unb bewahrt fte bahn liegenb im 
Keller auf, SRit ©prup fann man fte auf bie* 
felbe tfrt einfod>en> ,• 

* • V J 

I • ' f • , 

t 

\ fl « 

13. Ärottfbeerm cfojumac&m, 

SRann »erliefet bie ÄronSbeeren, fud)t alle • 
«einen «Bldtter IjerauS, wdfty fte unb Idft fte 
tro<fen ablaufen, £)ann wiegt man auf jebeö 
$funb föeeren ein «JJfunb 3ucfer, tunft folgen in 
falteS «Kaffee, fefct fyraufö §euer, fd)dumt ibn 
ab unb Idftt it>n ju einem biefen ©prup einfod)en. 
«Run fluttet man bie Kronsbeeren hinein, unb 
wenn fte anfangen ju fodjen, muj? man fte ab* 
febdumen, unb bann auf'jebeS $>funb ein &uent*. 
d)en Ganeel unb einige ©emürjnelfen jugeben. 
@ie muffen nun nod) aine SSiertclflunbe fodjen 
unb füttt man fte bann auf ein «Sieb, worauf 
man fte ablaufen laft. ®b§ Abgelaufene giebt 
mnn ju ber ©auce, welche ju einem tiefen ©prup 
eingefodjt wirb. 2>ann füllt man bie ÄronSbee-- 
ren mit ber ©auce in einmad)e * ©Idfer, unb 
wenn fte erfaltet ft'nb , legt man eiu in £ran$* 
Branntwein getrdnfteS $>apier barauf unb binbet 
fte ju. SRan fann aud) auf jebS $funb ÄronS* 
Jbeeren ein Jwlbe§ $funb Sucfer ne£me,n. 

« • 

** * 
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14. ©urfm «naumac&ttn 

* t i 

SRan nimmt ju tiefen ©urfen eine ©orte, 

. bie ntd>t ganj fo grojj ijl, wie bie *u ben «Sali* 
gurten. SÄan n>dfd)t fte unb troefnet fte mit ei« 
£ud)e ab unb fdjneibet bann beibe Sfiifcen »on 
ben ©urfen ab. 9iun »erfertigt man eine @afc 
f6f)le, bie ein @i tragt, unb läft bie ©urfen 

. 24 (Stunben barin liegen. ®ann nimmt man fte 
tyerauS unb n>ifdf)fr jebe ©urfe troefen, fefct fte 
mit fo öiel SBeinefft'g, ba£ bie ©urfen barin be* 

. beeft ftnb, in einem mefft'ngnen Äeffel auf 8 geuec 
unb läft fte einigemale barin auffoc^en. 9cun 
legt man , fte fd)id)tn>eife in ben ginmad)e=SEopf 
mit nad)jlebenben ©ewurjen, aß : febwarjen $fefs 
fer, ©eroürjnelfen, in ©Reiben gefdjnittenen SWeers 
rettig unb 2)iöe, giebt bann ben fod)enben (Sfft'g 

, baruber unb wenn fte erfaltet ftnb, binbet man 
fte mit Rapier ju. Siefe ©urfen fann man brei -, 
2Bod)en barauf f$on gebrauten j man nimmt fte % 
aber »orft'c&tig mit einer ©abel fjerauS unb galten 
fte |t$ bann ein ganjeö 

15. W*" ober ©enf*©ttrfm ctngu» 

magern 

2Cm befien ftnb fjieju bie langen ©^langen* 
©urfen. SRan fc&dlet fold>e, fdjneibet jte ber 
Sänge nacf> in »ier Styeite , nimmt mit einem ftl* 
bernen ßojfel bie Äerne I>erau§, unb fd)neibet bann , 
;ebe$ SJtertel in ber Stffte quer burd). 9J«n legt 
man fte in ein reineö ©efdf , freuet üer^ltnifk 
»4f ig ©alj basn>ifd)en unb' Idft fte eine «Rad>t r 
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bamit flehen* 2tt§bann muffen fte auf einen £urd)* 
fd)lag ablaufen unb mit einem reinen £ud)e ab* 
gettocf net werben. 3fuf t>ierjig btö funfjig ©tücf 
grofe ©drangen - © urf en rennet man ein (>atb 
Sotl; ©ewörjnelfen, anbertyalb gotf) helfen pfeffer, 
anberttyalb Cottj fdjwarjen Pfeffer, ein fiotf) gelbe 
©cnff6rner, eine ©tange SReerrcttig, bie in SBur^ 
fein gefdjnitten wirb, 24 ©tue? Qfyalotten, bie 
man abfd)älet unb einmal burd)fd)neibet , einige 
ßorbeerblätter unb etwas $)ille. SWan legt nun 
bie ©urfen unb ba§ ©ewurj fd>tci^troetfc in einen 
fyofjen Sopf unb begießt ba§ ©anje mit fo ntcl 
fodjenbem Crfftg, baf aCeS bamit bebest wirb. 
2(l§bann gießt man jwei Sage hinter einanber ben 
Gfftg nod) einmal ab, unb giebt tyn wieber fodjenb 
Aber bie ©urfen. 

16. @ff!fl*@urfm em$uma<$m. 

#ie5u nimmt man bie fleinften ©urfen , bie 
man erhalten fann, woran ber ©fiel nod) ftfcen 
mujl Sftan bürflet fold>c mit f altem SBaffet 
red)t rein, beftreuet fte mit ©alj, mengt fie gut 
burd) unb läßt fte eine9iad)t barin liegen- $)ann 
troefnet man ftc mit einem £ud)e rein ab. 2Cuf 
jwei big brei ©d)ocf ©urfen, je nad)bem fte groß 
ober flein fmb, redjnet man ein ßott) SJielfcnpfef: 
fer, ein Zofy fdjwarjen Pfeffer, ein Zoti) ©ewurj* 
nelfen, jwei biß brei £anbt>oU $pert = Saud), ober 
<5l;alotten, etwa§ 2)tUe unb, einige ßorbeerbtdtte^ 
9lun legt man fd)id)tweife bie ©urfen unb ba§ 
©ewär$ in ben jum (Sinmadjen bejlimmten Zopf 

tmb gießt fo »iel f odjenben efftg barauf , baß baS 

• 

n « 

Digitized by Googl 



, — 177 — 

» , . i >» 

i , . ' 

ßfcuje bamtt bebccft ijh 2)ret Sage nacfyeinanbei: 
gießt man benGrfftg jebe§mal einmal ab, fod)t if)n 
abermals auf tmb giebt il>n auf bie (Surfen, welche 
bann jugebunben im Kelter aufbewahrt werben. 

r • SRan nimmt baju mittelmäßige (Surfen, 
ttnb mofyt fte auf 'erwähnt* 2Crt rein* 2öenn fte 
barm troefen geworben ftnb, fo nimmt man eine 
Ärufe ober ein fleine§ gaß, legt auf ben ©oben 
beffelben SBein^, SBeinfirfd)en= unb Sorbeerbldtter, 
auf biefe eine Säge (Surfen, uäb fireuet in SBitrs 
fei gefcj)nittenert 9Äeerrettig ttnb 3MÜ bajwifcfyetw 
$i *auf legt man wteber eine fiage Setter, unb 
fo etn§ um§ anbere, big ba§ ©efdß soll ifo ba§ 
ge&te müffm aber 33ldfter fepm »tebann fe^t 
man SBaffer mit f)tnldngltd)em ©alje an'§ $euer, 
laßt fold)e§ auffodjen, abfüllen, giebt e§ auf bie 
(Surfen, mad)t baö (Sefdß ju, unb t>er»a£rt e§ 
an einem füllen £>rte* 

18- 23it$bof)nen emjumac&m* 

^©te @d)wert= ober $lcifcfy ^ 33of>nen ftnb jum 
©nmadjen bie beften. Sttan muß &on all biefen 
©orten aber red>t junge nehmen, unb fte bei 
troefnem SBetter pflüefen* 9iad)bem fte abgezogen 
unb fein geftynitten ftnb, vermengt mfcm jwet 
$anb&oll 3$it§bol)nen mit einer #anbt>oll @alj 
unb paef t fte bann in einen ©tetntopf, in weis 
d)em man fte eine 9tad)t fte^en laß t 2Cm anbern 
Sage gtebt man nod) fo mcl mit @al§ vermengte * 
SSitöbo^ncn ^inju, baß ber ©temtopf ganj gefüllt 

12 ^ 



ifh DZun legt man gut abgewifd)te SBattnufl bläfe 
tcr einen Ringer Ijod) barauf, belegt fte mit einem 
Decfel, befd)wert bie 83ofmen mit einem reinen 
Äiefeljtetne, unb »erwafjrt fte im Äetter, SBenn 
ber Sopf angebrochen wirb, wirft man ptte SBldtta: 
weg, wdfdjt ben (Stein unb ©ecfel ab, unb legt 
nun, nad)bem man bte SJitSbofjnen jum ©ebraud) 
£erau§ genommen f)at, ein reineä leinenes Su^ 
nebjl Setfei unb Stein barauf* 3fcbe8mal, wenn 
man 3Stt§bof)nen tyerauS nimmt, mup ber Suc^ 
fowofyt, wie ©tein unb Sedfei, reingewafd)en 
»erben* 

19- ©föne Q3tttta$nm' su ttotfnetn 

. SBenn* man SBitSbotynen abgezogen unb fein 
gefdjnttten \)at, giebt man fte in f od)enbe§ SBaffer, 
Idßt fte mit ©als einigemale überfocfjen, unb bana 
auf einem $ifd)lafen ausgebreitet ablaufen* 4? ier - 
auf werben fte im SSacfofen binnen 24 ©funben 
getroefnet SKan bewahrt fte bann in ©d)ad(>teln, 
unb will man ©ebremd) ba&on machen, fo wdf* 
fert man fte 24 ©tunben sortyer in weitem SBajV 
fer ein, unb betyanbelt fte bann gan& fo, wie ftu 
ftye §Bit§bo$nem , 

20- ©ritne ©emüfe m SSoweito 

etnsumac&em 

- *> » ■ « 

S3ei Reiferer SSSitterung fammle man eine b& 
liebige Quantität ©emüfe, afö: junge Sonnen, 
juhge ßrbfen, Sucfererbfen unb ©pargcl jßiefe 
grüßte bereitet man fo ju, atö wenn man fte ' 
totytn wollte, jeboc^ werben grbfen unb Sonnen 
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nid)t gewafcf>en. £>er Spargel muß jebocb, naty 
bem er gefd)älet, abgewafd)en unb fo rein abge* 
troefnet werben, baß man gar feine geu^tigfeit 
tnebr baran bewerft. Cnftfen onb 33obnen werben 
nun tn 33outeiflen mit weiten Ralfen, ber «Spar« 
gel aber in einmache s ®läfer, bie eine nid)t p 
große jDeffnung f)aben, gefallt, bod) oljne bie ®e* 
möfe ju brutfen, weites man am befien burd) 
öfteres <3d)utteln ber SBouteillen »ermeiben fann. 
©inb bie SJouteiften nun gefy&rig gefüllt, fo »er« 
flopft man fte mit gut »aflfenben neuen Äorf ftö»s 
feln t fefct fte in einen großen Äeffel, weisen man 
fo weit mit foefcenbem SBajfer füllt, baß baffelbe 
bis an ben #alS ber §lafd)e reicht, unb legt bann 
ein gelinbeS §euer unter ben Äeffel , bis ba§ SBaf» 
fer ftebet. 2)iefeS «Sieben unterhält man eine 
SBiertelflunbe , nimmt bann ba§ geuer weg, unb 
laßt alles erfalten. 2)ie. §laf<f)en werben hierauf 
auS bim SBaflTer genommen unb mit $>ed) gut 
»er»id)t, fo baß ber (Eintritt ber ßuft in bie §la» 
fd)en gänjlid) »ermieben wirb, worauf man fte 
im ÄeUer ober an einem anbern füllen £)rte auf» 
bewahrt. ®ie fo eingemad>ten ©etmtfe fomme» 
ben frifdjen ganj gleid), unb werben aud) eben fo, 
wenn man ©ebrauc^ baoon machen will, gefönt. 

-«■ — 

21. eaurm Mi eitiäumac&en. 

Ston nimmt buju bieten feinbldtterigen 
&öbl , fdjneibet alle tiefen Ebern heraus , unb 
bett ibn fo lang unb fein, aß nur m&gltd). 
3tuf eine große SJloÜe »oll gefdjnittenen Äobjl red)» 
net man eine Heine £>anb»oll ©alj unb eine f>albe 

12*. 
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^anbooll Summel, mengt oHc§ burcJ)einanber, 
giebt c8 in ein 3Beifjwein= ober 8tum = SCnfer, unb 
britdt ben £ot>l fo lange mit ber ^>anb nieber/ 
btö «Söbje barauf entflebt. Sann legt man auf 
ben banbfjod) ctngebrM ten Äobl brei bis üiec . 
83orftorfer tfepfel, nun wieber eine <Sd)id)t ange* 
mengten Äobt, barauf tfepfel unb fo fort, bis 
ba§ gaf gefüllt ifi. SKan muß aber ben Äobl . 
red)t fejVbrutfen, bamit bie <S6ble ganj barübet 
frelje. tfßbann legt man brei ginger bod) Äobl* 
bldtter barauf, bebest foldje mit einem runben 
paffenben SSrette unb bejtywert ben &ol)l mit eu 
nem ferneren «Stein. 9laä) SJerlauf oon fed)3 
S5$od>en ifi ber ÄobJ jum ©ebraud) gut. 9iad) 
biefer Seit fjebt man «Stein unb S3rett ab, wirft , 
bie Äofylblätter unb ben barunter befmblidjen fd>ab* ' 
haften Äobl weg, unb nimmt nun fo »ieten &obl, 
al§ man befearf, f)erauö, legt bann ein reineö leis 
neneS Sud) auf ben ÄobJ im gaffe unb barauf 
ba§ gut abgewafd)ene 83rett unb ben «Stein. Se* 
beSmal, wenn man Äotyl gebraust, muffen biefe 
brei ^eile rein gewafdjen unb wieber aufgelegt 
»erben, unb fobalb man an bie tfepfel fömmt, 
»erben biefe weggeworfen. - 

22. Slfcbamuf. 

#teju nimmt man »6Uig reifen ^lieber, 
jlreift bie ^Beeren ab, fefct fte in einem Äeffel auf 8 
geuer unb laft fte unter ftetem Umrühren eine 
(Stunbe t odjen. ®ann gieß t man ben ^lieber 
burd) ein «Sieb, bamit bie $aut unb alle Kerne 
jurucEbleiben/ fefct ben burd;gelaufenen : (Saft wie? . 
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ber auf8 #euer, unb tdfjt if)n unter befrdnbrgem 
9Jü(>rctt fo lange emfod;en, bis er ganj btcf unb 
fdmig ifi. «Run fäßt man ü> in ©fdfer unb 
binbet fte mit einer S3Iafe &u. 

25. QBetntraubm «nsumac&cn, 

J^ieju nimmt man eine gute (Sorte SBeintrau* 
ben , a!S: 5föu§cateUer, wetdje nid)t gu reif fcpn 
muffen* SÄan pflüeft bie SSceren von bem (Stiele 
unb wiegt auf febeS $>funb ' berfelben ein $>funb 
Sucfer, welchen man in'ö Sßajfer tunft unb auf§ j 
geuer fefct 9lad)bem er gut abgefdjaumt ijt, 
fd)üttet man bie Trauben tjinju unb läßt fte eU> 
nigemale überfocfjem £)ann muffen fte auf einem 
©jebe ablaufen* £)a§ Abgelaufene giebt man 
Wieber ju ber auf bem ^euer t\pftnblid>en (Sauce, 
Welche ju einem bieten (St)rup eingelegt wirb. ' 
grfaltet wirb nun bie (Sauce mit ben SErayben 
in einmal ©läfer gefüllt, mit einem in granj* j 
SSranntewein getunften (Stucf Rapier belegt, unb < 
gut jugebunbem 

23- ©pargel «njumac&en* 

Sttan pu£t ben (Spatgel ganj rein, fcfyneibet 
tyn, wie jum ©ernüfe, fefct einen breiten £opf 
mit SBaffer an'8 geuer; wenn biefe§ fod)t, tyut v 
man ben (Spargel hinein unb mad)t rafd)e§ $euer, 
. bamit baS gßajfer nid)t au& bem Äocfyen fommt 
SBenn ber (Spargel jwei gjlal aufoewattt, nimmt 
man tfjn fdjnett l>erauS, unb breitet ty* auf eu 
nem £ucf)e au§ , bis er ganj f alt ift- hierauf 
nimmt man <Sal&, vermengt ben (Spargel bamit, 
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fiUt boS ©laS t>ott unb Idft eS eine 9*ad)t flehen. 
#at ftcf> am anbem SRorgen ber Spargel gefefct, 
fo füllt man baS ©laS nod) get;6rig ootl, »er* 
roabrt eS mit Sott, binbet eS nod) gut ju, unb 
fefct baffelbe in einen trocfnen ÄeÜer. 

24. ©ro§e SSobncn einsumac&cn. 

SRan nimmt bie fleinjie ©orte SBobnen, bie 
nod) rcd)t jung unb jart ftnb, bülfet fte auS unb 
pflutft bie Äeime ab} »ermifdjt fte bann ftarf 
mit ©alj, giebt fte in einen ©teintopf, legt ein^ 
«ineS leinenes Sud) unb einen bbljernen Setter , 
barauf unb befdjmert fte bann mit einem ©tetn. 
SRan fann bie S3ol)nen aud), wenn man fte eine 
0lod)t in ©alj bat liegen laffen, in ßinmadje« 
SSouteitten futlen # ft'e feft jupfropfen unb gut toer* 
ptdjen unb bann im Äetter aufbewahren.' 

■ 

26- SBtttwtttg 311 ttocfnen* 

SRan fd;neibet ibn im ^erbft atnb grul)iab> 
in ganj bünne ©Reiben unb lapt ifm fd)leunig 
trotfnen. hierauf flofit man ibn unb giebt ibn 
burd) ein £aarft'eb. ©eines flüd)ttgen ©aljeS me* s ' 
-gen bewabrt man u> in SÜBadjSpapier ober in 
SBouteiüen. SSor bem ©ebraud)c quellt man ibn 
mit faltem SBaffer an. #ieburd) erbält et fo* 
gleid) feine ©tdrfe. 

: 
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©rot», SRe&l,-; 3)lilc&;, Selbfrüc^ten 

SBcin* unb 3&ier*©uppen. 

No. 1 * , • i • . 

1. Semmel* Suppe . ... 

2. ©raune 9BeI)lfup»e ♦ 
i 3_. ©rieg; Suppe mit gRitcfr 

4 Sagch Suppe mit 9Md? 
5» ©udweii?en;®rüße mit 2)tttc& 
6. @rüne Grbfeu s Suppe ♦ 
7* Suppe von roeigen Bring« t 
£L Suppe yon troefnen gtbfen . 
1 & ynteng^nppe • « • ♦ 
lo* Swg« Suppe 
xi. fttansöfiffle JSitppc 
ig* ^aferflrü^sjBupV e ■ ♦ 
i3, gartoffeU Suppe • # ♦ 
14 grotebel g Suppe . . „ 
i5* ®»ppg von frraunem jlo&I . 
ifL gtvetwens Suppe , ♦ 
*7» Suppe pen flnmeDen . ♦ 

Suppe pon fletroefneten Pflaumen 
i& Suppe von frifefeen .fiirfcäen 
*°* Suppe pon ttotfenen ^irt^ea , 
bi* yepfet stippe « ' ; # 
S2. ^agcluitten V^uppe 
2^ SBem=(guppe mit 3gei§: %rob 
24 &3em:Suppe_mit weigern Sago 
85. S uppe mit einem SBen T 
s& fjgem; (Suppe mit gftpcolabe . 

«ö- ffiets Suppe mit Graupen ♦ 
Sfc %iet = Snppe mit üietö :« 
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Ha. 

jSggjltfM flnmetfungeu 
Srifcfre grüne grbfen 5 foc&en . 
gctrorfncte grüne grbfen ♦ ♦ 

3. Tratte (gtbfen ^tt Eo$en 

4; g uaererbfen üj focfteiT" ; 

5. tfufeu an foflen ♦ 

6. ©c&nttt s oner 9Stt$bo(>nen fura emjufocfc 
» -1± fgo gj jBgbgttj su focften 

8. ffit£e foeftnen au fod?en 

9* E ingefallene groge »ebnen au ftcfeeu • 
l0 « Eingemachte VmiJBmm ju föcpi. 
ir. fcrocfne »oljnen jti focfcen. ♦ 
i2. @elbe = QÖM^eln au foctjen. 

3unge $föurje(n al* Sompot. ♦ 
»4* »lumenfo&l ju Joc&en. . 

15. »lumenfofcl mtt jungen jjülmern. . 

16. (Saootjerfol)! unb Sßirfing au iocfcen. 
17- SB«gen'Äo# mff @f|7g iu ttttat» . 

i8, ©ewtyriltcfrer tvetfer Jto&Lsmt J&ammclfletfcfN 
!fl. gomrter (sauer g fto&t , 
foWer jfop/ mit Vierteln 
21* 0gfMfc HiWe&elti; . « 
«2. »unter flobf, _ « . 
23, »rauner gojf mit flaftanlem 



?A »rauner floftl auf anbere %rt. ♦ 
2^ grille flWtippen au foeftetu * 
26. Äoljltairt au foefren. ♦ . -i 
fZ* fertjfflorf fa $u f oflen. 
2^ gfrttwetfcn auf anbere 2(rt« . 

(ffeftoptet ffopf = ealaü 
3o^ gefloatet (gnbfoten s@aflaf. . 

©auerampfer &u foeben. * ' * 

32. t sptnat au f oeften. « • . . 

33. feuerte au Cocfren. 

34 SJfeerretttg au fo*en. • 

35, »eetroutaeln (rgtfre rgjggj) 5^ focfrflu 

36 ^t tergberger SK6ben a« foften» 

3z, at arfhd?e Jttuben ftnjocEeiu * 

3& &ejtauet SRufeen au toten* ♦ 

3& örecrrübeu au lochen. • 

4g> 8rifd>e_ytlae ((SI)ampiflwTn« a« go»ew. 

4L gartoffet = M«*/ 7 > • 

42- Kartoffeln mit Heering ober ^arbellew. 

& isparget j§ tpflen. » » . ^ 
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44. 6patgel mit Kartoffeln &u foc&en. 

45. eingcfalicncn (Spargel au rodjen. . 

46. Sätumfen p röiteu unb p foefcen. 
47» Irutfcln 511 roeften. 



Seite 

50 



I 



♦ 



U ©eftopte Stepfete. • 
g. %epfetmtt$. . '~ 

3. jfgej mit meiS. 1 • 

4. (geftopte ffttnen« 
6« ©eflopte grobeeren» 

6. ©efloptc 3ol)annt^eeren- 

7. ©eftopte flepfeitmenr c 
s> ggjgjlgg ©taftelbecten &u flopear"^ 
s. ©eftopte tateffreeren ." . • • 

10. grtfebe «Pflaumen ober Sw^fcfcen $« fod&en. 

11. (fletroefnete «Pflaumen $u to#en. 

12. Sttf*e Hagebutten $u fect/en. 



5i 

52 



53 



54 



55 



5. © a l a t.t» 



ß. Äopffaiat auf anbere 3irt. . 


• • • 


3. ämtimer * ©aUat. 
4* Heering ©alat. . 
5* (tnbMen * (Salat. « 

6. @urfen*©alat . " . 

7. Äräuter s ©alat. 


» • < 
1 


» ♦ • • 58 

► ' • • »59 

t* • • • r* 



g. 9Son §Uifd)fpeifen unb @efl&gcL' 

♦ 5 . f 



♦ 



SlUgemetne Slnmerfungen. 
1. ®efoci)te3 ffinbfleifcf). . 
g. gtnen engltfcben Satnberbraten 06er {Koaftbeef. 

3. SKoulaben pon fflinPfletlct?. . 

4. gtnbfleifd) in ©efrtvarafauer. 

5. grifebe Ocbfenjungen. • 

6. Hamburger wauepfleitd?, ♦ ♦ r ■ , 
7- ginaepofelteg &'mbs ober g$fenffeff$r " 
8. geefs ©teqW> . . » 
9> TO ©tfttf ffifnbffeifd? fönen W rädern 



♦ 



• 



59 

£2 

63 

i 

65 
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No. 

io, Kmbflctf*, gefüllt. 

Ii* ®e(ed>te« Winöfieff* mit STepfeln, 

12, ©tont winsrälb3fiifcn su lochen. 

13. gjrtüggggg in bet yfgnne» 

f 5- £alb$ * tfopf §ä focfjen. , 
iß. OefMtc ffalbäbrutf. 
IZi gefftmorte flalbäteEer» 

Ifl» gammgbrqten. * 
2 o. Hammelbraten. T : 
sr. Rammet j EgBiBR 



2^ Hammejfjeifcf? mit Otüben, 

gammeifietfcft mit Capopenföftl. . 
2 4- fflagDut pon Hammelbraten. . ~7 
ft nijber <5cfttt?emefd?mfcn *ubraten. 
™. geränderten (äcftinfen &u focfcem 
2 7- gcfcroein^^arbonabenv . . 
»• Spante W EMS ' • 



gj ggjflg c @an$ . ' . 1 ' 
3, ®dnfc(cfc\vflrs obec ©dnfe Pfeffer ~ 
y gfS { » dauerte , sum a«fberöa6ren 
5. ©anf f g gebet . , . . 
t». (gnt eu au braten % ^ . 

tn bdmpfen • • 

8. gggg su braten « « . w * 

9. «Ku fen mit (spartet ~T ~ ♦ 
iq. jtu fen mit grbfen . 
ii» jtaleruten au braten ' . , 

12. Aap aunew am @p{ege *u braten 

13. Stauben g Uebergug, tocfg . 

IT £?*g tn gggpgj Kam . 

1 5. gftnepfen au braten . . 

16. Safanen . 

»A JtrammeWgWÄel m traten . 



SB t t t> p r t t t 
o. OJcfoimm« jn trat« . 



♦ 
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• » 

Ko. 

3. Sfiebfeule fn ©aCferte . 

4 fthrfcfr&tmmet ; &u braten . , « 

g. 2SiIb ©ebraeineaimmer ober bettle am €>pie§ 

6. »afenbraten • . T . . 

7* Oiagout vom ftafen » 



* « m 

Slügemeine ginmetfunften 

1. $tifcberi £acb$ $u Soeben 

2. 2aeb$ Forellen . 

3. £eebt blau $u feeben , 

4. #eebte blau gefoebt mit (JtetsSaucc 

5. £>eebt mit mdtftfcben müben • 

6. £eebt jtt braten am ©ptcf 
7- Äarpfen Hau au foeben • 

8. Äarpfeji in Söier gefoebt 

9. Äarpfen in üiotlwefa 
9* @efo<*te .ftaraufeben • • 

io. gebratene Äaratifdjen 
tt. ©anbatt (3«nber) jit foeben . 

12. Starfcbe 31t foeben 

13. SBrajfen ju foeben . 
t4. ©cbnepel mit üiüben 
i5: ©ebletett ju foeben , ♦ s 

16. ©ebratene %un$tn , 

17. ^Büttc $u foeben . • 
iS. Öuappen • 

19. ©thtt §u foeben . • # 

2o # «Hat blau &u foeben 

21. $al in ©aüeite • • 

22. <$ejlo»te Slale 

23. 9ttarinitte Neunaugen . • 

24. ©tor su feefcen . « 

25. ©ebollen ju foeben <♦ 

s6. ©cboücn ju braten ♦ 

27. Äleift ober (Steinbutte mit Sier ■ Sauce 

28. ©ebellfiföe ju foxben 

29. Dorfcb au foeben . ; » 

30. Kabeljau # i 5 
3». ©toefftfeb ju wäflern unb w foeben 

32. Srifcbe #eermge ju braten . 

33. Neerlage ju martniren 

34. Ärebfe ju foeben ♦ 
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35. Rümmer ju foc&en 

36. duftem . • 

37. ©ebratenc SUtflent 

38. Sffiufdjeln 511 fo$e» 



1. Lüftern * ®auce « • ■ « - * » 

2» @qrbeüens®aiice . - 

3. 23himenfol)l:6cuice 

4- s J)('orct?eln « @auce « 

5. gauce tum frifd?eti gframptenong 

g aiMge Sauce pon getrocfnetetr^Samptflnon^ 

7> eter^ Sauce mit Crfft g" 



gelte 

. . iq8 
. 109 

• »TT* 

• 110 



HO 
III 

I - 

112 



113 



9- wtttfwn ■ Sauce . » 


» — 
• * 


10. braune läppern ■ <6auce • . " • 




xi. Ssetfee tfappertu <^auce • • 




12. öranaen* (Sauce 


• ■ 


i3- 3oöannt$beeren (Sauce. • • 




14» £imbeer = Sauce . • 




10, £ruttei= Sauce . • 


• ■ 


16 £>lh>en = Sauce . • 




17* Kalotten s Sauce . • 


• ■ 


iö. siofcras Sauce • 


• - 


19- ^etn 5 Sauce 


^ _ 


^leerratiö- (Sauce 


■ ■ 


21. ajfeerrettig;@«uce $u Äarpfen. 


. 116 


22. jpaaebutten = @auce 


m 


23. Oiobm* Sauce . . 


0 



24. Cutters Sauce 



25. fltebg: Sauce 



26, gfifflj (Sauce 



27. Spargel /Sauce 

28. Oiotl)tvem = Sauce 



9, % o tt «Pfannfucften, Stetig - • 

9Mbbtttfl$. 

1. ÄIctne $fannfu*en mit bur^geffticfr« *• 

ober eingem«a>tcn Sadjen • . . 
g. yfaimftiqjen mg flirfeftett ' ■ » 
3. yfanntu^cn mit »epfeln ober SSinun ^ 



ü8 
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No. 



4 flfanntuften mit geftfoucfr Pber Sflnlttlauft 

5, flepfelfucften ~ « . ■ 



©elte 



120 



121 



6« fKet^gtTd>ctt 



7. OieUfucben mit fftrfcfcen 

8, jgggwSg mit fiepte! 



g. ®ttp<tyfel 
lo. grübe - Stuften 



T25 



ii. Omelette mtt qetiufterten fcaffin 



u. 33rob in gierteig 



13. Slrme Kittet 



14« ®ftnee>3Kilft 
vi Spiegeltet 



124 



16. Diübrei 

17. müljret mit (sftmfeti 



T25 



i8- gier mi toften 



«6 



19. gtubetn Ü perfetttgen 



%om Soften tmb Kadett beS Ebbing* 



72* 



21. gemmehflubbing 



129 



21. ffloggenbrob = <Pubb t ng. / 
24. ffartoffem j qmobing « 



T30 



^3* 



25. fflanDelnsyubDing 

26, (gebaef ener jjjejgj j tyubbtng 



27. 91teren = ghtbbtng" 
j£ gleifct) ^ubbtnfl 



131 



0. 93 on Stagouts, Sttcaffec * un 

5 t t c a n b e 1 1 e tu 

»Wraten s 9tjtflont _ - • 

ut pon gefoebtem SK!nbflelfft • ~* 
Reiben mit (Ragout ppk übriggebliebenem 
*aten • 
^ön (Enten 



1^3 



m 

«* . 
• * 



•34 



TP 



,4 



jgöjg mit ff otflotfet gfepfeln , 
1 jungen tauben 



• 



10. 

J3. Äi 



ftufrnern 
oftnepfen 



137 



► V 



Ubpret 



T5S 

139 
140 



• . 4-' 



191 



No. 

14. Rauben * $ricaffec ' ♦ 
is» gtfd)'Sttcanbeilett • _ 
'16. ffttcanfreüm öög rofrem ffalbfletfcft 
17- Swanbellen von Kalbsbraten 
«8« gricaHfreüen pon roljem SStlbpret 



©ette 

14« 

142 
«43 



IL 9> a (t e 1 * n, 
gggemeine SInmerfttng 



A. lieber Das Cmmariwren Der su einet Mattete 

benötigten @ad>en • . . 145 

B. gBafTerteia ^it hafteten ♦ . . 146 

c. jBiutertetfl \u Korten tmb yafteten ; ♦ i49 
D. Sufamtpenfeßtmg 6ct hafteten in mürbem 

£etge . • • — 



7. yäjtefc von Gtoten 

8« «paftetc Don Qlal 

9. Jg>e<*t = hafteten 



i 



I5i 

152 



c. ^allere t>on jungen Xauben 


153 


3* ^$ilDpret' hafteten . j • 


, 154 


4. haftete von ffitnberbraten • ; 


♦ 155 


5. badete oon ©cbtnfen 




6. ^artete t>on £>ammelfettle 


♦ 156 



157 



12« Äudjen un& anber ©ebacfene** 

Wffgemefne Sfomerfung . . • \ . 158 

1. Butter fud^en . ^ « . , i5»j 

% 3Iepfet = ffitcfren mit gtob . • * 160 



3. 3\vetfrf)eu^itcfeen 



4» Äirfcft 'fltocfren 



T6I 



5. tyffrfcftens ober glprifofensffuc&cw 

6. Butter 



I62 



7« SBtfcnlt 



8. Slepfel = Xorte 



163 



9. ßttfcbens%orte in gldtterteig 
10. ^vetjcfcen 5 störte • 
luSüjie WanWn = Xorte 
n. ©4>neeln$Ife 

i3. $irf<M6rner • 



164 
165 



1 - 
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No. 

14. Wanbel $rob . 

15. Staune Äucben . 



•Seite 
, 166 



13. 53 0 m <£ i n m a d) e n. 

• • • 



_i 1 



SWgemefne «Hnmetfung 
f. Himbeeren ©elee ♦ . 

2. 3ql)annt^beerens@gtee 

3. SBttf beeren « ©elee • » 

4. QlepfeUöelee . * 

5. Ätrfcbcn'&eiee . 
• 6. ggure \ Surfeben ehuumacbe» " 
' 7* ®la^Ätrfd?en etniuma^en ♦ 

• # 4 -8. Pflaumen in (Sfl'rg ^ . 
9. gwetfehen einzumachen 
iq> gwetfcbenmuS • * ♦ 
ii, gwet leben unb yttaume» 3 tte:4 Monate lang 



frffcb &u erhalten 
ig, ÜMcfbeeren einaumacEen > » 

13. Kronsbeeren emsumaefeen 

14. @urf en eiwjwmaften 

ij. gjjfqs ober <5 entwürfen emaumaeftep 
16. gfüB = gurren etn^umacben . .« 
i7> ©alj- (Surfen 
18. £3ttäbol)nen cuuumacben 



i<> ©rüne 93ugbobnen t ut trctfnen . 
20. ®vöne <0ent&fc in &outeüien ei 



emaumaefren 



gr Sauren Äot)t eüuumacpen 

23. SBetntranben etnAumacben 
24» @parfle( ein&umacben . 
2.5. große SBobnen emaumaefren 
20\ 5)?eerretrt0 su trotfnen 



107 
169 

170 

172 

173 
174 

!2jS 

I76 
177 

IT? 

179 
180 

taj 
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